Sensorische kwaliteitsbeoordeling en bereidingsgewoonten vers vlees. by Steenkamp, J.E.B.M. & Trijp, J.C.M., van
pvv 
sensorische kwaliteitsbeoordeling en 
bereidingsgewoonten vers vlees 
3  .E.B.M. Steenkamp .C.M. van Trijp 
januari Î988 nr 29 
sir winston churchilllaan 275 
postbus 5805, 2280 hv rijswijk (zh) 
telefoon 070 - 40 99 22 
telefax 070 - 95 44 65 
automatische berichtendienst 070 - 95 19 81 
telex 
viditel 
vititel abonnee 
33 730 vevle nl 
* 2401472 // 
400.002.701 
VOORNOORD 
Dit rapport "Sensorische kwaliteitsperceptie en bereidingsgewoonten ten 
aanzien van vers vlees" is het laatste in een serie van drie rapporten 
over de consumentenbeoordeling van de sensorische vleeskwaliteit. In 
eerdere rapporten werden respectievelijk de resultaten van een 
literatuurstudie op het gebied van de kwaliteitsbeoordeling van vlees en 
de resultaten van een kwalitatief vooronderzoek weergegeven. Beide 
rapporten zijn als pw-uitgaves beschikbaar. 
Dit rapport beschrijft de resultaten van het hoofdonderzoek. Hierbij komt 
voor vier vleessoorten aan de orde: de consumentenbeoordeling van de sen­
sorische kwaliteit, de relaties tussen de consumentenbeoordeling en de 
fysisch-chemische produktspecificaties en de bereidingsgewoonten van 
Nederlandse consumenten. 
Het onderzoek is uitgevoerd door ir J.E.B.M. Steenkamp en ir J.C.M. van 
Trijp van de vakgroep Marktkunde en Marktonderzoek van de Landbouwuniver­
siteit Wageningen in samenwerking met het Produktschap voor Vee en Vlees 
en het Instituut voor Veeteeltkundig Onderzoek "Schoonoord". Het 
Ministerie van Landbouw en Visserij en het Produktschap voor Vee en Vlees 
hebben het onderzoek in belangrijke mate gesubsidieerd. 
Het onderzoek werd begeleid door een begeleidingscommissie bestaande uit 
mevrouw drs. F. Ooms (Bedrijfschap Slagersbedrijf) en de heren J.H. Damen 
(Ahold), drs. A.L. Mulder (PVV), drs. J. Ramekers (Ministerie van Land­
bouw en Visserij), ir. Tj. de Boer (PVV), ir. P.J.A. Spitters (PVV), dr. 
P.G. van der Wal (IVO), dr. ir. P. Walstra (IVO) en drs. N.G. Westerink 
(ENCEBE). De auteurs zijn veel dank verschuldigd aan de leden van de 
begeleidingscommissie voor de nuttige suggesties en aanwijzingen 
gedurende het project. 
Verder danken de auteurs de medewerkers van het Bedrijfschap Slagersbe­
drijf die behulpzaam zijn geweest bij het verzamelen van gegevens over de 
bereidingsgewoonten van vlees onder Nederlandse consumenten. 
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SAMENVATTING 
In dit rapport komt de consumentenbeoordeling van de sensorische kwali­
teit van vers vlees aan de orde. Gegeven de toenemende aandacht van 
consumenten voor de kwaliteit van voedingsmiddelen, is een gefundeerd 
kwaliteitsbeleid in de vleessector belangrijk voor de handhaving en 
vergroting van de afzet van vers vlees. 
Aangezien het de consument is die de cruciale beoordeling maakt ten 
aanzien van de kwaliteit en op grond daarvan bepaalt of hij/zij een 
produkt wel of niet koopt, moet optimale afstemming van de produkteigen-
schappen op de wensen/behoeften van de consument het uitgangspunt bij het 
kwaliteitsbeleid zijn. 
In deze studie is onderzocht hoe consumenten rund— en varkensvlees beoor­
delen in vergelijking met de voornaamste substituten kip en vis. Voor 
vier vleessoorten (magere varkenslappen, ribkarbonade, stooflappen (suka-
delappen) en biefstuk) is, zowel voor de winkelsituatie als voor de 
consumptiesituatie, onderzocht op welke produkteigenschappen consumenten 
hun kwaliteitsoordeel baseren. Deze waargenomen produkteigenschappen zijn 
gerelateerd aan fysisch-chemische parameters van het vlees. Voor de vier 
vleessoorten is voorts onderzocht wat de bereidheid is om meer te betalen 
voor betere kwaliteit. In dit rapport wordt steeds gesproken over 'stoof­
lappen (sukadelappen)'. Voor deze omschrijving is gekozen omdat in de 
proefenquête bleek dat de omschrijving 'sukadelappen' voor respondenten 
te onbekend was. Tenslotte zijn de bereidingsgewoonten van de Nederlandse 
bevolking voor deze vier vleessoorten in kaart gebracht. 
Hieronder zullen de resultaten van dit rapport worden samengevat. Achter­
eenvolgens komt aan de orde: 
1) de beoordeling van vlees in vergelijking met de substituten kip en 
vis; 
2) de kwaliteitsbeoordeling in de winkel (kwaliteitsverwachting); 
3) de kwaliteitsbeoordeling op het moment van consumptie (kwaliteits­
ervaring); 
4) de relatie tussen de kwaliteitsverwachting en de kwaliteitservaring; 
5) het kwaliteitsrisico dat ervaren wordt bij aankoop; 
6) de 'willingness to pay'; 
7) de relaties tussen de fysisch-chemische eigenschappen van de vlees­
soorten en de consumentenbeoordeling ervan; 
8) de huishoudelijke bereiding van vlees. 
De dataverzameling voor dit onderzoek vond plaats in de periode van 27 
februari tot 10 april 1987. In totaal werden 384 respondenten geën­
quêteerd in de centrale testfaciliteit van een marktonderzoekbureau. De 
selectie en verzameling van de vleesmonsters is uitgevoerd door medewer­
kers van het Instituut voor Veeteeltkundig Onderzoek "Schoonoord" te 
Zeist. De karkassen die voor dit onderzoek gebruikt zijn vormen qua 
slachtkwaliteit een representatieve afspiegeling van het aanbod in de 
markt. 
De beoordeling van vlees in het algeaeen en de vergelijking aet de sub­
stituten kip en vis. 
Actieve herkenning van vleessoorten 
Respondenten zijn goed in staat de meeste van de varkensvleessoorten aan 
de hand van foto's te herkennen. Uitzondering op deze regel vormen de 
magere varkenslappen: 75% van de respondenten benoemt deze als hamlappen. 
Bij karbonades blijken veel consumenten moeite te hebben het juiste type 
te herkennen. Hierbij vindt vaak 'opwaardering' plaats: 33% van de 
respondenten benoemt schouderkarbonade als ribkarbonade en 34% van de 
respondenten benoemt ribkarbonade als haaskarbonade. 
Voor de rundvleessoorten bestaat er een belangrijke mate van verwarring 
tussen de magere riblappen, de doorregen runderlappen en de sukadelappen. 
Hiervan worden de sukadelappen nog het best herkend. 
Consumptie en consumentenkarakteristieken 
Voor varkensvlees, rundvlees, kip en vis is onderzocht of er een verband 
bestaat tussen de mate van gebruik van de produktcategorie en karakteris­
tieken van consumenten. Hiertoe zijn consumenten ingedeeld in 'heavy-
users' en 'light-users' ten aanzien van elk van de produktecategorieën. 
Onder respondenten jonger dan 35 jaar, komen relatief weinig heavy-users 
van rundvlees voor. Dit kan gevolgen hebben voor de afzet van rundvlees 
op langere termijn. 
Perceptie van vlees ten opzichte van de substituten kip en vis 
Voor de vier produktcategorieën varkensvlees, rundvlees, kip en vis is 
een profielanalyse uitgevoerd. Hierbij worden, op basis van de scores van 
de produktcategorieën op een aantal produkteigenschappen, profielen opge­
steld, die inzicht verschaffen in de concurrentiepositie van vlees ten 
opzichte van haar substituten. In de ogen van de consument, ligt het 
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zwakke punt van rund- en varkensvlees ten opzichte van de andere produkt-
categorieën met name op het aspect van gezondheid/natuurlijkheid. Verder 
is rundvlees In de ogen van consumenten relatief duur ls en omslachtig te 
bereiden. Varkensvlees heeft In de ogen van consumenten geen duidelijke 
pluspunten. Zo scoort het op geen van de dimensies duidelijk beter dan 
kip. Dit maakt de concurrentiepositie van varkensvlees zwak. 
De kwaliteitsbeoordeling In de winkelsituatie. 
Gemiddeld gesproken (d.w.z. over een qua slachtkwaliteit representatief 
marktaanbod) geldt dat de kwaliteit van magere varkenslappen en van bief­
stuk door consumenten redelijk bevonden wordt. De kwaliteit van stooflap­
pen (sukadelappen) is volgens consumenten matig tot redelijk, terwijl 
ribkarbonades als goed van kwaliteit beoordeeld worden. 
Voor elk van de vier vleessoorten is onderzocht welke produkteigenschap-
pen bepalend zijn voor de kwaliteitsbeoordeling in de winkel. In onder­
staande tabel zijn voor de vleessoorten de belangrijkste kwaliteitsbepa-
lende produkteigenschappen weergegeven. 
Tabel 1. Belangrijkste produkteigenschappen (in volgorde van belangrijk­
heid), die bepalend zijn voor de kwaliteitsbeoordeling in de 
winkelsituatie voor de vier onderzochte vleessoorten (n«192). 
varkenslappen ribkarbonade stooflappen 
(sukadelappen) 
biefstuk 
-uiterlijk -uiterlijk -uiterlijk -uiterlijk 
-versheid 
-frisheid 
-hoeveelheid vet -hoeveelheid vet 
in het vlees in het vlees 
-grootte vetrand 
Uit bovenstaande tabel blijkt dat voor elk van de vier vleessoorten het 
uiterlijk de belangrijkste kwaliteitsbepalende produktelgenschap is. Dit 
is niet verwonderlijk aangezien consumenten in de winkelsituatie met name 
aangewezen zijn op hun zicht-zintuig (en in mindere mate op reuk). Voor 
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magere varkenslappen blijken versheid en frisheid ook belangrijke kwali-
teitsbepalende produkteigenschappen te zijn. Voor stooflappen speelt de 
hoeveelheid vet in het vlees een belangrijke rol, terwijl de kwaliteits­
beoordeling voor ribkarbonade naast u-rerlijk en hoeveelheid vet in het 
vlees ook bepaald wordt door de grootte van de vetrand. 
De kwaliteitsbeoordeling op het aoaent van consumptie ('op het bord'). 
Na bereiding en daadwerkelijke consumptie van het vlees, hebben de res­
pondenten een tweede kwaliteitsbeoordeling gegegeven: de kwaliteitserva­
ring. Hierbij is de invloed van de bereiding constant gehouden: een chef­
kok van het Bedrijfschap Slagersbedrijf heeft zorg gedragen voor een 
gestandaardiseerde bereiding van de verschillende vleessoorten (bij 
biefstuk werd consumenten de keuze gelaten tussen rauw, medium en door­
bakken). In tabel 2 is voor de verschillende vleessoorten weergegeven 
welke produkteigenschappen het sterkst kwaliteitsbepalend zijn in de 
consumptiesituatie. 
Tabel 2. Belangrijkste produkteigenschappen (in volgorde van belangrijk­
heid), die bepalend zijn voor de kwaliteitsbeoordeling in de 
consumptiesituatie voor de vier onderzochte vleessoorten 
(n»192). 
varkenslappen ribkarbonade stooflappen 
(sukadelappen) 
biefstuk 
-smaak -malsheid -smaak -malsheid 
-malsheid -smaak -malsheid -snijdbaarheid 
-sappigheid -snijdbaarheid -sappigheid 
-pezen en zenen -sappigheid -pezen en zenen -smaak 
-snijdbaarheid -snijdbaarheid -pezen en zenen 
De inhoud van het kwaliteitsbegrip op moment van consumptie komt voor de 
verschillende vleessoorten sterk overeen. Smaak, malsheid, sappigheid, 
•* 
snijdbaarheid en hoeveelheid pezen en zenen zijn de belangrijkste 
kwaliteitsbepalende produkteigenschappen, met dien verstande dat voor 
ribkarbonade de hoeveelheid pezen en zenen en voor biefstuk de sappigheid 
van minder belang zijn. 
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De relatie tussen de kwallteitsvervachting en de kwaliteitservaring. 
Een consument zal In de winkel proberen dat stuk vlees te kiezen dat op 
het moment van consumptie van goede kwaliteit blijkt te zijn. Het kwali-
teitsbordeel in de winkel moet dus een zo hoog mogelijke voorspellende 
waarde hebben voor het kwaliteitsoordeel 'op het bord'. Voor de verschil­
lende vleessoorten is onderzocht hoe groot de voorspellende waarde van de 
kwaliteitsbeoordeling in de winkel is. Voor magere varkenslappen, stoot­
lappen en biefstuk heeft het kwaliteitsoordeel in de winkelsituatie een 
redelijke voorspellende waarde (correlaties tussen de twee kwaliteitsbe­
oordelingen van resp. 0,42; 0,44 en 0,47). Voor ribkarbonade is de over­
eenstemming tussen de twee kwaliteitsbeoordelingen gering, getuige de 
correlatie van 0,23. Dit betekent dat consumenten onvolledig in staat 
zijn om de kwaliteit van vers vlees in de winkel in te schatten. Dit kan 
leiden tot ontevredenheid met het produkt. 
Het kwaliteitsrisico dat ervaren vordt bij aankoop. 
Aangezien de kwaliteitsbeoordeling in de winkel geen volledige zekerheid 
biedt voor wat de consument 'op het bord' mag verwachten, zal hij bij 
aankoop in de winkel een zeker risico ervaren. Aan dit risico kunnen drie 
componenten onderscheiden worden namelijk het sociale risico ('anderen 
zullen er iets van zeggen als de kwaliteit blijkt tegen te vallen'), het 
financiële risico ('ik vind een bepaalde vleessoort duur') en het gezond­
heidsrisico ('het gebruik van een bepaalde vleessoort van mindere kwali­
teit kan gevaarlijk zijn voor de gezondheid'). Meer dan 90% van de 
respondenten ervaart een sociaal kwaliteitsrisico bij de aankoop van 
biefstuk. Ook voor de andere vleessoorten is het sociale risico dat 
consumenten ervaren groot (ongeveer 80% van de respondenten ervaart een 
sociaal risico). Het gezondheidsrisico dat consumenten associëren met de 
consumptie van vlees van mindere kwaliteit, is voor de rundvleessoorten 
aanmerkelijk kleiner dan voor de varkensvleessoorten. Met betrekking tot 
het gezondheidsrisico dat verbonden wordt aan de consumptie van varkens­
vlees van mindere kwaliteit, ervaart 26% van de respondenten een gezond­
heidsrisico voor beide varkensvleessoorten, terwijl 30% voor geen van 
beide varkensvleessoorten een gezondheidsrisico ervaart. Het financiële 
risico is met name groot voor de rundvleessoorten. Voor biefstuk is ruim 
87% van de respondenten van mening dat het niet goedkoop is. 
Consumenten zullen in hun vleesaankoop met name een kwaliteitsrisico 
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ervaren als ze van mening zijn dat er grote verschillen in kwaliteit 
voorkomen in de winkel en het bovendien moeilijk vinden deze verschillen 
te beoordelen. Met name bij biefstuk komen er volgens consumenten grote 
kwaliteitsverschillen in de winkel voor (ruim 90% deelt deze mening). Bij 
ribkarbonade is deze kwaliteitsvariatie volgens consumenten relatief 
gering. Met name voor de rundvleessoorten vinden consumenten het moeilijk 
de kwaliteitsverschillen in de winkel te beoordelen. Het totale kwali­
teitsrisico dat ervaren wordt bij de vleesaankoop is voor de varkens­
vleessoorten kleiner (voor ribkarbonade het laagst) dan voor de rund­
vleessoorten (voor biefstuk het hoogst). Het feit dat consumenten een 
relatief gering risico ervaren bij aankoop van ribkarbonade, duidt erop 
dat consumenten van zichzelf denken dat ze goed in staat zijn in de win­
kel de kwaliteit van ribkarbonade in te schatten, terwijl de geringe 
correlatie tussen de kwaliteitsverwachting en de kwaliteitservaring het 
tegendeel uitwijst. 
De *willingness to pay'. 
Magere varkenslappen 
Consumenten beoordelen prijzen in de range van fl 4,50 tot fl 6,50 per 
500 gram als redelijk voor magere varkenslappen in het algemeen. De 
maximale prijs die consumenten bereid zijn te betalen voor magere var­
kenslappen hangt niet samen met het kwaliteitsniveau, maar wèl met de 
leeftijd en de kwaliteitsgeoriënteerdheid van de consument. 
Leeftijd: met toenemende leeftijd, neemt de willingness to pay af; 
Kwaliteitsoriëntatie: sterker kwaliteitsgeoriënteerden vertonen een 
grotere bereidheid om meer te betalen voor magere varkenslappen. 
Ribkarbonade 
Voor ribkarbonade in het algemeen geldt dat prijzen in de range van 
fl 3,75 tot fl 5,75 per 500 gram door consumenten als redelijk beoordeeld 
worden. De hoogste prijs die consumenten bereid zijn te betalen voor 
ribkarbonade wordt naast het kwaliteitsniveau van de ribkarbonades ook 
bepaald door de kwaliteitsgeoriënteerdheid van de consument (sterker 
kwaliteitsgeorinteerde consumenten vertonen een grotere willingness to 
pay). De meerwaarde van betere kwaliteit ribkarbonade bedraagt ruim fl 
0,23 per 500 gram per onderscheiden kwaliteitsniveau (consumentenbeoorde­
ling) . 
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Stooflappen (sukadelappen) 
Wanneer het kwaliteitsniveau buiten beschouwing wordt gelaten, beoordelen 
consumenten prijzen in de range van fl 6,25 tot fl 7,75 per 500 gram 
stooflappen (sukadelappen) als redelijk. De willingness to pay van consu­
menten voor stooflappen (sukadelappen) wordt naast het kwaliteitsniveau 
ook beïnvloed door de mate van gebruik. Respondenten die als heavy-users 
aangemerkt kunnen worden, vertonen een grotere bereidheid meer te betalen 
dan de light-users. De meerwaarde van betere kwaliteit stooflappen (suka­
delappen) bedraagt fl 0,11 per 500 gram per kwaliteitsniveau (consumen­
tenbeoordeling) . 
Biefstuk 
Voor biefstuk in het algemeen geldt dat consumenten prijzen in de range 
van fl 2,00 tot fl 2,50 per 100 gram als redelijk beoordelen. De maximale 
prijs die consumenten bereid zijn te betalen voor biefstuk wordt naast 
het kwaliteitsniveau ook beïnvloed door de kwaliteitsgeoriënteerdheid van 
de consument en de mate van gebruik. 
Kwaliteitsoriëntatie: sterker kwaliteitsgeoriënteerden vertonen een 
grotere willingness to pay. 
Mate van gebruik: heavy-users vertonen een grotere bereidheid dan light-
users. 
De meerwaarde van betere kwaliteit biefstuk bedraagt fl 0,95 per 500 gram 
per onderscheiden kwaliteitsniveau (consumentenbeoordeling). 
Hieronder (volgende pagina) is voor de vier onderzochte vleessoorten 
grafisch weergegeven wat in de ogen van consumenten de gemiddelde hoogst 
nog acceptabele prijs is en wat de gemiddeld laagst nog acceptabele prijs 
is, uitgesplitst naar de verschillende kwaliteitsniveaus (consumenten­
beoordeling) . 
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tv 
(a) 
te duur 
acceptabel 
'te goedkoop' 
I 1 I" 
1 2 3 4 5 6 7 n»l n-2 n-9 n-14 n-27 n-68 n-53 
kwaliteitsniveau 
prijs/500g 
7,25-1 
6.25H 
5,25 
4,25 
(b) 
te duur 
acceptabel 
'te goedkoop' 
X I I I I I » I 
1 2 3 4 5 6 7 n—0 n—2 n»6 n—10 n—15 n—67 n—80 
kwaliteitsniveau 
Prijs/500g 
(c) 
te duur 
acceptabel 
> 'te goedkoop' Mr-r , , , r— , I 1 
1 2 3 4 5 6 7 «"O n-8 n-18 n»33 n—44 n—29 
kwaliteitsniveau 
prijs/1 OOg 
3,50-
3,00-
2,50-
2,00 
U-
(d) 
te duur 
acceptabel 
'te goedkoop' 
1 2 3 4 5 6 7 
n-1 n-3 n«lO n«18 n-27 n-70 n-39 
kwaliteitsniveau 
Figuur. Hoogst en laagst nog acceptabele prijs 
kwaliteitsniveaus van de verschillende 
a. magere varkenslappen 
c. stooflappen (sukadelappen) 
(gemiddeld) voor de verschillende 
vleessoorten, 
b. ribkarbonade 
d. biefstuk 
Fysisch-chemische eigenschappen en de relatie iet de consuaentenbeoorde-
ling: varkensvlees. 
Fyslsch-chemische parameters 
Aan de varkensvleessoorten zijn een twintigtal fysisch-chemische parame­
ters bepaald. Dit zijn de parameters die normaliter gebruikt worden om de 
kwaliteit van vlees te meten. Op basis van de waarden die binnen dit 
onderzoek gevonden worden, kunnen deze parameters globaal in 5 clusters 
ingedeeld worden: 
-metingen, voornamelijk gerelateerd aan kleur en scheurweerstand 
-metingen, voornamelijk gerelateerd aan vocht 
-visuele kleurbeoordeling 
-kookverlies en scheurweerstand (rauw) 
-zichtbaar vet. 
Magere varkenslappen. 
Variatie in fysisch-chemische eigenschappen 
Voor een drietal van de fysisch-chemische parameters die aan magere 
varkenslappen bepaald zijn, geldt dat ze een zeer geringe spreiding over 
de mogelijke range vertonen. Dit geldt voor de parameters: visuele beoor­
deling van de textuur, marmeringscore en de filtreerpapierscore. In hun 
huidige vorm leveren deze parameters derhalve geen bijdrage aan het 
differentiëren van het marktaanbod van magere varkenslappen. 
Relatie tussen fysisch-chemische parameters en kwaliteitsbeoordeling 'op 
het bord' 
De uiteindelijke kwaliteitsbeoordeling door consumenten vindt plaats op 
moment van consumptie. Het produktbeleid dient afgestemd te zijn op dit 
beoordelingsmoment. Hiertoe zijn voor magere varkenslappen de fysisch-
chemische waarden gerelateerd aan de kwaliteitsattributen, die consumen­
ten gebruiken voor de kwaliteitsbeoordeling van magere varkenslappen. 
Voor de belangrijkste kwaliteitsattributen smaak, malsheid, sappigheid, 
hoeveelheid pezen en zenen en snijdbaarheid is onderzocht met behulp van 
welke fysisch-chemische produkteigenschappen ze beschreven kunnen worden. 
Smaak: magere varkenslappen met een lekker smaak worden fysisch-chemisch 
gekenmerkt door een relatief geringe mate van marmering en een relatief 
donkere kleur (gemeten met behulp van de Japanse kleurset). 
Malsheid: malse magere varkenslappen hebben een lage score op de visuele 
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kleurbeoordeling (d.w.z. donker van kleur). Daarnaast worden malse magere 
varkenslappen gekenmerkt door een lage scheurweerstand na bereiding. 
Sappigheid: sappige magere varkenslappen hebben een relatief lage score 
op de visuele rubriek-beoordeling (d.w.z. enigszins donker). 
Pezen en zenen; magere varkenslappen met weinig pezen en zenen worden 
gekenmerkt door een relatief lage score op de Japanse kleurset (d.w.z. 
licht) en relatief veel intramusculair vet. 
Voor de snijdbaarheid van magere varkenslappen heeft geen van de fysisch-
chemische parameters een significante voorspellende waarde. De verklaren­
de waarde van de fysisch-chemische parameters is in het algemeen zeer 
gering. 
Relaties tussen fysisch-chemische parameters en kwaliteitsbeoordeling in 
de winkel 
Vanuit voorlichtingskundig en reclamestrategisch oogpunt is het belang­
rijk te weten waarop consumenten in de winkel hun keuze van magere 
varkenslappen baseren. Hiertoe zijn de fysisch-chemische parameters 
gerelateerd aan de kwaliteitsind : oren die consumenten voor magere 
varkenslappen gebruiken. Bij magere varkenslappen zijn het uiterlijk, de 
versheid en de frisheid de belangrijkste kwaliteitsindicatoren. 
Uiterliik: de consumentenbeoordeling van het uiterlijk kan in enige mate 
verklaard worden uit de range van de pH-waarden die binnen èèn magere 
varkenslap gemeten worden: magere varkenslappen waarbij deze range klein 
is worden als mooi van uiterlijk bt.ordeeld. 
Versheid: magere varkenslappen met een kleine range van pH-scores en een 
relatief groot dripverlies worden door consumenten als vers beoordeeld. 
Frisheid: magere varkenslappen met een relatief groot dripverlies wekken 
bij consumenten een frisse indruk. Het dripverlies was overigens niet 
zichtbaar voor de respondenten, aangezien het vlees uit de verpakking 
verwijderd was. 
Ook voor de relatie met de kwaliteitsindicatoren in de winkel geldt dat 
de verklarende waarde van de fysisch-chemische parameters klein is. 
Kiüarbonade. 
Variatie in fysisch-chemische eigenschappen 
Met uitzondering van marmering (alle onderzochte ribkarbonades hebben 
gèèn of slechts een spoortje vet), geldt voor ribkarbonade dat voor alle 
onderzochte fysisch-chemische parameters een redelijke spreiding in de 
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scores gevonden wordt. Gegeven het feit dat de ribkarbonades die in dit 
onderzoek gebruikt zijn qua slachtkwaliteit een representatieve afspie­
geling vormen van het totale marktaanbod van ribkarbonade, dient het 
belang van de parameter 'marmering' kritisch bezien te worden. 
Relatie tussen fysisch-chemische parameters en kwaliteitsbeoordeling 'op 
het bord' 
De kwaliteitservaring wordt bij ribkarbonade vooral bepaald door de pro-
dukteigenschappen malsheid, smaak, snijdbaarheid en sappigheid. Deze 
eigenschappen zijn gerelateerd aan de fysisch-chemische parameters van 
het vlees. 
Malsheid: malse ribkarbonades worden gekenmerkt door een geringe scheur-
weerstand en een egale kleur (kleine range van scores op de Japanse 
kleurset). Daarnaast hebben deze ribkarbonades een geringe scheurweer-
stand na bereiding. 
Smaak; ribkarbonades die in de ogen van consumenten een lekkere smaak 
hebben, hebben een relatief hoge PH. 
Snijdbaarheid: goed snijdbare ribkarbonades worden gekenmerkt door een 
geringe scheurweerstand. 
Sappigheid: ribkarbonades met een relatief hoge pH worden door consu­
menten als sappig beoordeeld. Bovendien hebben deze ribkarbonades een 
geringe scheurweerstand na bereiding. 
Ook hierbij geldt dat de verklarende waarde van de fysisch-chemische 
parameters klein is. 
Relaties tussen fysisch-chemische parameters en kwaliteitsbeoordeling in 
de winkel 
Bij de vorming van een kwaliteitsverwachting voor ribkarbonde zijn met 
name de produkteigenschappen uiterlijk, hoeveelheid vet in het vlees en 
grootte van de vetrand belangrijk. Vertaald in fysisch-chemische termen, 
worden de volgende relaties gevonden: 
Uiterlijk: ribkarbonades met een lage pH-waarde hebben in de ogen van 
consumenten een mooi uiterlijk. 
Hoeveelheid vet in het vlees: ribkarbonades met een relatief hoge mate 
van marmering hebben in de ogen van consumenten veel vet in het vlees. 
Grootte van de vetrand: ribkarbonades met een kleine vetrand hebben een 
geringe mate van marmering en een relatief hoog kookverlies. 
De gevonden relaties zijn zwak. 
Uit deze resultaten blijkt dat consumenten een neiging vertonen om in de 
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Winkel juist die ribkarbonades positief op kwaliteit te beoordelen, die 
op het moment van consumptie van minder goede kwaliteit blijken te zijn. 
In fysisch-chemische termen betekent dit dat ribkarbonades met een 
relatief lage pH in de winkel als mooi van uiterlijk worden beoordeeld, 
terwijl 'op het bord' een lage pH gepaard gaat met een minder lekkere 
smaak. Eenzelfde relatie wordt gevonden ten aanzien van het kookverlies 
van de ribkarbonades: ribkarbonades met een relatief hoog kookverlies 
zijn in de winkel aantrekkelijk, maar blijken op het moment van 
consumptie taai en moeilijk snijdbaar te zijn. Deze 'foute' beoordeling 
ligt ten grondslag aan de geringe relatie die voor ribkarbonade gevonden 
wordt tussen de kwaliteitsverwachting en de kwaliteitservaring. 
Fysisch-chemische eigenschappen en de relatie met de consunentenbeoorde-
ling: rundvlees. 
Fysisch-chemische parameters 
Aan de rundvleessoorten zijn eveneens een groot aantal fysisch-chemische 
parameters bepaald. Hoewel de structuur minder duidelijk is dan bij de 
varkensvleessoorten kunnen de fysisch-chemische parameters, op basis van 
de waarden die binnen dit onderzoek voor de monsters gevonden zijn, 
globaal in drie clusters van onderling samenhangende produktspecificaties 
gegroepeerd worden: 
1. Hetingen gerelateerd aan vocht en scheurweerstand 
2. Metingen gerelateerd aan kleur 
3. Metingen gerelateerd aan zichtbaar vet. 
Stooflappen (sukadelappen). 
Variatie in fysisch-chemische eigenschappen 
Voor stooflappen (sukadelappen) geldt dat het marktaanbod voor een aantal 
fysisch-chemische parameters slechts een geringe spreiding vertoont. Dit 
zijn de filteerpapierscore voor mate van waterbinding (gèèn van de mon­
sters heeft een score groter dan 1,0) en de visuele beoordelingen voor 
textuur en opmerking. Alle monsters hebben een 'normale textuur' en voor 
slechts twee sukadelappen is een opmerking gerechtvaardigd, beide met 
betrekking tot meerkleurigheid. Voor deze drie bepalingen dient derhalve 
kritisch bezien te worden of zij een bijdrage leveren aan het beschrijven 
van het marktaanbod van stooflappen (sukadelappen). 
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Relatie tussen fysisch-chemische parameters en kwaliteitsbeoordeling 'op 
het bord' 
Voor stooflappen (sukadelappen) zijn de belangrijkste kwaliteitsattribu­
ten gerelateerd aan de fysisch-chemische produkteigenschappen. 
Smaak: sukadelappen met een lekkere smaak hebben een relatief grote 
sarcomeerlengte. 
Malsheid; malse sukadelappen hebben naast een grote sarcomeerlengte ook 
een relatief geringe mate van marmering. 
Sappigheid: stooflappen (sukadelappen) die door consumenten als sappig 
beoordeeld worden, worden gekenmerkt door een lage pH, een geringe 
vochtafgifte bij de waterbindingsbepaling, een relatief grote range in 
pH-scores en een gering kookverlies. 
Pezen en zenen: sukadelappen met een kleine range van pH-waarden bevatten 
in de ogen van consumenten weinig pezen en zenen. 
Snijdbaarheid: sukadelappen met een relatief grote sarcomeerlengte zijn 
snijdbaar. 
Relatie tussen fysisch-chemische parameters en kwaliteitsbeoordeling in 
de winkel 
In de winkel zijn de belangrijkste kwaliteitsindicatoren voor stooflappen 
(sukadelappen) het uiterlijk van de sukadelap en de hoeveelheid vet in 
het vlees. 
Uiterlijk: sukadelappen met een mooi uiterlijk kunnen fysisch-chemisch 
beschreven worden door een lage score op de Japanse kleurset (d.w.z. een 
relatief lichte kleur), weinig intramusculair vet, een relatief lage pH, 
een geringe range van scores op de Japanse kleurset en een geringe 
scheurweerstand. 
Hoeveelheid vet in het vlees: sukadelappen die in de ogen van consumenten 
weinig vet in het vlees hebben, worden gekenmerkt door een relatief lage 
score voor helderheid (gemeten m.b.v. de Hunter-L*-waarde), een relatief 
groot dripverlies en een relatief grote sarcomeerlengte. 
Vergeleken met de relaties die voor de andere vleessoorten gevonden 
worden, zijn de relaties voor de kwaliteitsindicatoren van sukadelappen 
betrekkelijk sterk. 
Biefstuk« 
Variatie in fysisch-chemische eigenschappen 
Voor biefstuk wordt een relatief kleine spreiding gevonden voor de 
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visuele beoordelingen voor textuur (alle monsters hebben een 'normale 
textuur') en opmerkingen (voor geen van de biefstukken is een opmerking 
gerechtvaardigd volgens deze criteria). Met name ten aanzien van de 
visuele beoordelingen op opmerkingen en textuur dient kritisch bezien te 
worden wat in deze vorm de waarde van genoemde parameters is in het be­
schrijven van rundvlees, aangezien noch voor stooflappen (sukadelappen), 
noch voor biefstuk enige spreiding gevonden wordt in de scores voor deze 
parameters. 
Relatie tussen fysisch-chemische parameters en de kwaliteitsbeoordeling 
'op het bord' 
De belangrijkste kwaliteitsbepalende produkteigenschappen op het moment 
van consumptie zijn de malsheid, de snijdbaarheid en de smaak van de 
biefstuk en de hoeveelheid pezen en zenen in de biefstuk. Voor het kwali­
teitsattribuut hoeveelheid pezen en zenen worden geen significante rela­
ties met de fysisch-chemische parameters gevonden. 
Smaak; lekkere biefstukken worden gekenmerkt door een geringe scheurweer-
stand na bereiding. 
Malsheid: de malsheid van biefstuk wordt enigszins verklaard uit het 
dripverlies ervan: biefstukken met een relatief hoog dripverlies (binnen 
de range van gemeten waarden) worden door consumenten als mals beoor­
deeld. Bovendien hebben deze biefstukken een geringe scheurweerstand na 
bereiding. 
Snijdbaarheid: biefstukken die door consumenten als goed snijdbaar worden 
beoordeeld, worden fysisch-chemisch gekenmerkt door een relatief hoge 
score op helderheid (gemeten m.b.v. de Hunter-Labscan L*-waarde). 
De gevonden relaties zijn zwak. 
Relatie tussen fysisch-chemische parameters en de kwaliteitsbeoordeling 
in de winkel 
De kwaliteitsverwachting van consumenten voor biefstuk wordt primair 
bepaald door het uiterlijk ervan. 
Uiterlijk: in fysisch-chemische termen correspondeert een mooi uiterlijk 
met relatief weinig intramusculair vet, een geringe scheurweerstand van 
het rauwe vlees, een lage score voor waterbinding, een relatief hoge 
score voor roodheid (gemeten m.b.v. de Hunter-Labscan a*-schaal) en een 
relatief hoog kookverlies van de biefstuk. 
Vergeleken met de overige relaties, hebben de fysisch-chemische parame­
ters van biefstuk een grote voorspellende waarde voor de kwaliteits­
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indicator uiterlijk. 
De huishoudelijke bereiding van vlees* 
In het kwalitatieve vooronderzoek dat aan deze studie vooraf ging, werd 
geconcludeerd dat een deel van de respondenten niet voldoende op de 
hoogte is van de juiste bereidingstijd van de verschillende vleestypen. 
Binnen dit project is een aanzet gegeven tot inventarisatie van de 
huishoudelijke bereiding van de vier vleessoorten door de Nederlandse 
bevolking. Hierbij is aandacht besteed aan de manier van bereiden, de 
bereidingsduur, de bereidingstemperatuur, het medium waarin het vlees 
bereid wordt en de toevoeging van kruiden en specerijen. De resultaten 
laten zien dat de in het hoofdonderzoek gehanteerde bereidingswijzen over 
het algemeen een goede afspiegeling zijn van de meest gangbare berei­
dingswijze. Grote afwijkingen van deze meest gangbare methode komen 
echter voor. Dit onderzoek verschaft gèèn inzicht in de gevolgen die dit 
heeft voor de sensorische vleeskwaliteit. 
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1. INLEIDING 
De kwaliteit van voedingsmiddelen mag zich sinds enige tijd in een toe­
nemende belangstelling verheugen. Dit omdat kwaliteit een belangrijk 
criterium is in het aankoopgedrag van consumenten (bijv. Verhallen en 
deNooy 1982; Sloan et al. 1984; Glerum-van der Laan 1986; Steenkamp 
1986). Daarnaast zijn consumenten kritischer geworden ten aanzien van 
de kwaliteit van voedingsmiddelen (Sloan et al. 1984; Schumer 1985) en in 
de nabije toekomst lijkt het belang dat consumenten aan kwaliteit hechten 
nog groter te zullen worden (Gfk-studie 1986). Vandaar dat produktkwali-
teit erkend wordt als een belangrijke factor als het gaat om de verster­
king van de marktpositie van de Nederlandse landbouwprodukten en 
voedingsmiddelen (Schogt en Beek 1985). Verbetering van de produkt-
kwaliteit wordt gezien als een manier om marktaandeel te behouden en 
eventueel uit te breiden en/of hogere prijzen te realiseren. 
Ook binnen de vleessector staat produktkwaliteit sterk in de belang­
stelling, zowel in relatie tot de bescherming van de gezondheid van mens 
en dier en van het milieu, als ook in relatie tot de bevordering van de 
afzet (Schumer 1985). Een aantal ontwikkelingen liggen ten grondslag aan 
deze belangstelling voor de kwaliteit van vlees (PW-nota 1986): 
-klachten van consumenten en met name de detailhandel over de vleeskwali­
teit (zie nota Bedrijfschap Slagersbedrijf 1985); 
-stagnerende vleesconsumptie; 
-discussies óver stierevlees; 
-afnemende vleesproduktie-geschiktheid van het Nederlandse rundvee. 
"»venstaande heeft geleid tot het hier gerapporteerde marktgerichte 
onderzoek naar de consumentenbeoordeling van de sensorische vleeskwali­
teit. 
Uitgangspunt bij de discussie over vleeskwaliteit is dat de kwaliteit van 
vlees door alle stadia van de produktieketen beïnvloed wordt (PW-nota 
1986). Dit impliceert dat alleen een integrale benadering van de hele 
keten kan leiden tot succes bij de kwaliteitsverbetering. Succes bij de 
kwaliteitsverbetering betekent in deze context dat de produktkwaliteit 
optimaal afgestemd is op de kwaliteitseisen/behoeften van de consument. 
Deze afstemming van produkteigenschappen op de behoeften van consumenten 
is een uitgangspunt van de marketing van voedingsmiddelen (Steenkamp en 
Meulenberg 1985). 
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De discussie over vleeskwaliteit wordt bemoeilijkt door het feit dat 
kwaliteit binnen de produktiekolom van vlees geen éénduidig begrip is: 
verschillende fasen definiëren produktkwaliteit op hun eigen manier (zie 
Steenkamp en Van Trijp 1986). Voor een marktgerichte produktie is het van 
groot belang dat de kwaliteitsdefinities van alle fasen van de produktie-
keten in eikaars verlengde liggen en uiteindelijk afgestemd zijn op de 
wensen van de consument. Immers: het is de consument die de cruciale 
-kwaliteitsbeoordeling maakt in de zin dat zijn/haar kwaliteitsbeoorde­
ling in belangrijke mate bepalend is voor het al of niet kopen van het 
produkt. 
Uit eerder onderzoek is naar voren gekomen dat sensorische eigenschappen 
een dominante rol spelen in de kwaliteitsbeoordeling van vlees en vlees­
waren (Smidts en Wierenga 1983; Steenkamp 1986; 1987a,b). Ook klachten 
van consumenten en de detailhandel richten zich met name op de sensorisch 
waarneembare eigenschappen van vlees (d.w.z. eigenschappen die met behulp 
van de zintuigen waargenomen worden als kleur, smaak, taaiheid etc.) 
(nota Bedrijfschap Slagersbedrijf 1985; PVV-nota 1986). 
Bovenstaande heeft ertoe geleid dat de vakgroep Marktkunde en Markt­
onderzoek van de Landbouwuniversiteit Wageningen op verzoek van en in 
samenwerking met het Produktschap voor Vee en Vlees onderzoek verricht 
heeft naar de consumentenbeoordeling van de sensorische kwaliteit van 
vers vlees. Naast sensorische kwaliteit worden in de literatuur ook nog 
andere criteria voor vleeskwaliteit beschreven (Steenkamp en van Trijp, 
1986). Andere criteria als bijv. voedingswaarde en manier van produktie 
(Steenkamp en Oude Ophuis, 1987) zijn in dit onderzoek niet betrokken. 
De probleemstelling van het onderzoeksproject "de consmentenbeoordeling 
•an de sensorische kwaliteit van vers vlees" is tweeledig: 
1. Hoe beoordeelt de consument de sensorische kwaliteit van vlees? 
2. Wat is de meerwaarde van een betere sensorische vleeskwaliteit, m.a.w. 
wat is de consument bereid hiervoor te betalen? 
« 
Deze probleemstelling is nader uitgewerkt in een aantal specifieke onder­
zoeksvragen: 
1. Hoe wordt vlees gepercipieerd ten opzichte van zijn voornaamste sub­
stituten kip en vis? 
2. Hoe staat het met de kennis van een aantal vleessoorten bij de con-
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sument? Kan hij vleessoorten actief (d.w.z. ongeholpen) herkennen? 
3. Welke criteria hanteert de consument bij de sensorische kwaliteits­
beoordeling van vlees op het moment van aankoop en wat is het rela­
tieve belang van deze criteria? 
4. Welke criteria hanteert de consument bij de sensorische kwaliteits­
beoordeling van vlees na bereiding en wat is het relatieve belang van 
deze criteria? 
5. Welke relaties bestaan er tussen de sensorische kwaliteitsbeoordeling 
van vlees in de winkel en de sensorische kwaliteitsbeoordeling van 
vlees op het moment van consumptie? 
6. Bestaat er bij consumenten een bereidheid om meer te betalen voor 
vlees van betere kwaliteit? 
7. Hoe liggen de relaties tussen de fysisch-chemische eigenschappen van 
het vlees en de sensorische kwaliteitsbeoordeling voor en na berei­
ding? 
-8« Aan welke fysisch-chemische produktspecificaties moet een produkt 
voldoen om door een consument als van goede kwaliteit beoordeeld te 
worden? 
9. Op welke wijze(n) maakt de consument bepaalde vleessoorten klaar? 
10. Wat is het relatieve belang van de sensorische kwaliteit in het 
keuzeproces van de consument? 
Het onderzoeksproject 'consumentenbeoordeling van de sensorische kwali­
teit van vers vlees' omvatte drie onderzoeksfasen. 
In de eerste fase is de beschikbare literatuur op het gebied van de 
consumentenbeoordeling van de kwaliteit van vers vlees bestudeerd, samen­
gevat en besproken. De resultaten van dit literatuuronderzoek zijn gerap­
porteerd in 'Consumentenbeoordeling van de Sensorische Vleeskwaliteit' 
(Steenkamp en Van Trijp 1986), uitgegeven door het PVV. In dit litera­
tuuronderzoek is onderzoeksvraag 10, naar het relatieve belang van de 
sensorische kwaliteit in het keuzeproces van de consument, aan de orde 
gekomen. Ook een afbakening van de begrippen kwaliteit en sensorische 
kwaliteit alsmede het onderzoeksmodel komen in het genoemde rapport aan 
de orde. 
De tweede fase van het onderzoeksproject bestond uit een kwalitatief 
vooronderzoek. Dit vooronderzoek vormt samen met het literatuuronderzoek 
de basis voor het kwantitatieve hoofdonderzoek waarvan de resultaten in 
dit rapport gerapporteerd worden. 
Het Produktschap,voor Vee en Vlees heeft een samenvatting van de resulta-
23 
ten van het vooronderzoek uitgegeven onder de titel 'Vooronderzoek Kwali-
teitsbeleving Vers Vlees' (maart 1987). 
Dit rapport omvat de resultaten van de derde fase van het onderzoekspro­
ject: het hoofdonderzoek. Het rapport bestaat uit drie delen. In het 
eerste deel (hoofstuk 2 t/m hoofdstuk 8) komt het consumentengedrag ten 
aanzien van vlees uitgebreid aan de orde. De opbouw van deel 1 is als 
volgt. Hoofdstuk 2 bespreekt de theoretische achtergrond en de opera­
tionalisering hiervan in dit onderzoek. Om herhaling te voorkomen zal, 
waar noodzakelijk, verwezen worden naar het rapport Consmentenbeoorde-
ling van de Sensorische Vleeskwaliteit. In hoofdstuk 3 komt de methode 
van dataverzameling aan de orde. Hoofdstuk 4 behandelt aspecten van vlees 
in het algemeen. Hierbij komen de positie van vlees ten opzichte van zijn 
voornaamste substituten (onderzoeksvraag 1) en de actieve herkenning van 
een aantal vleessoorten (onderzoeksvraag 2) aan de orde. De hoofdstukken 
5 t/m 8 behandelen elk èèn specifieke vleessoort: achtereenvolgens magere 
varkenslap, ribkarbonade, biefstuk en sukadelap. Voor elk van deze vlees­
soorten komen de onderzoeksvragen 3,4,5 en 6 aan de orde. 
Het tweede gedeelte van het rapport (hoofdstuk 9 en 10) handelt over de 
fysisch-chemische parameters van het vlees en hun relaties met de 
produkteigenschappen die consumenten aan het vlees onderscheiden (onder­
zoeksvragen 7 en 8). In hoofdstuk 9 zijn de relaties voor varkensvlees 
beschreven, in hoofdstuk 10 voor rundvlees. Het Instituut voor Veeteelt-
kundig Onderzoek "Schoonoord" te Zeist heeft de gegevens met betrekking 
tot fysisch-chemische parameters van het vlees geleverd. 
In het derde deel van het rapport (hoofdstuk 11) wordt aandacht besteed 
aan de huishoudelijke bereiding van vlees door consumenten~(onderzoeks-
vraag 9). Uit het literatuuronderzoek is gebleken dat onderzoek op dit 
gebied in Nederland praktisch volledig ontbreekt. In samenwerking met het 
Bedrijfschap Slagersbedrijf is een enquête uitgevoerd onder Nederlandse 
huisvrouwen naar hun bereidingsgewoonten ten aanzien van de vier in dit 
onderzoek behandelde vleessoorten. 
Hoofdstuk 12 tenslotte sluit het rapport af met conclusies en aanbeve­
lingen. 
Zowel ten aanzien van de onderzoeksopzet alsook ten aanzien van de rap­
portage is in ruime mate gebruikt gemaakt van de ervaringen en inzichten 
die zijn opgedaan in het onderzoek naar de kwaliteitsbeoordeling van 
vleeswaren (Steenkamp 1986; 1987a; 1987b). 
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2. THEORETISCHE ACHTERCRDND VAM HET ONDERZOEK 
De theoretische achtergrond van dit onderzoek alsook een uitgebreid 
overzicht van de beschikbare literatuur op het gebied van de consumenten-
beoordeling van de (sensorische) vleeskwaliteit is gerapporteerd in 
Consuaentenbeoordeling van de Sensorische Vleeskwaliteit (Steenkamp en 
Van Trijp 1986), uitgegeven door het Produktschap voor Vee en Vlees. 
Derhalve zal hier volstaan worden met de voornaamste punten uit genoemde 
PW-uitgave. 
2.1. Het begrip sensorische vleeskwaliteit. 
De waargenomen produktkwaliteit is een totaal-oordeel over een produkt. 
Een produkt kan worden opgevat als een 'bundel van produkteigenschappen' 
Eén of meer van deze produkteigenschappen kunnen bijdragen aan dit 
totaal-oordeel, hetzij in positieve hetzij in negatieve zin. Sommige van 
de produkteigenschappen zijn belangrijker dan andere in de vorming van 
het totaal-oordeel. Marketing van voedingsmiddelen gaat ervan uit dat de 
niveaus van produkteigenschappen (bijv. hoeveelheid vet, intensiteit van 
de kleur etc.) afgestemd zijn op de behoeften van de consument. Dit is 
het uitgangspunt van marktgerichte of consumentgerichte produktie. Aange­
zien voor consumenten een groot aantal keuzemogelijkheden voorhanden is, 
is een optimale afstemming op de behoeften van de consument belangrijk 
voor handhaving en vergroting van de afzet. 
Bij de afstemming op de wensen en behoeften van consumenten spelen alle 
fasen van de produktieketen van vers vlees een rol. Een eventuele niet-
optimale afstemming op de kwaliteitsbehoeften van consumenten kan veroor­
zaakt worden door de fysisch-chemische eigenschappen van het produkt, de 
interpretatie of perceptie van deze produkteigenschappen door consumenten 
of in een combinatie van beide. In het eerste geval zal de nadruk op 
produktverbetering dienen te liggen, hetgeen een actieve inbreng van de 
meer produktgerichte fasen van de produktiekolom vraagt (fokkerij, mes-
terij, slachterij en event, detailhandel). In het tweede geval zal de 
nadruk op de communicatie naar de consument moeten liggen, hetgeen een 
actieve inbreng van de meer consumentgerichte fasen van de produktiekolom 
vraagt (voorlichting, reklame en detailhandel). Uitgangspunt van dit 
rapport is zeer nadrukkelijk dat alle fasen van produktieketen van vlees 
een bijdrage dienen te leveren aan de 'produktverbetering'. Juist dan zal 
de afstemming op consumentenbehoeften het meest succesvol verlopen. 
25 
Inzicht In de kwaliteitsbehoeften van consumenten is een essentiële voor­
waarde voor succesvolle afstemming erop. Deze kwaliteitsbehoeften dienen 
vervolgens 'vertaald' te worden naar informatie waarop de meer produkt-
gerichte fasen van de keten hun beleid kunnen afstemmen. Steenkamp et al. 
(1986a) geven -ontleend aan Juran (1974)- aan hoe deze synthese van de 
consumentgerichte kwaliteitsbenadering en de produktgerichte kwaliteits­
benadering plaats kan vinden. In deze zin is dit onderzoek dus zowel 
Inventariserend als richtinggevend. Inventariserend in het vaststellen 
van de behoeften van de consument, richtinggevend in de zin dat de kennis 
over de consumentenbehoeften vertaald wordt naar produkteigenschappen 
waarop andere fasen van de produktieketen hun afstemming kunnen funderen. 
De nadruk ligt in dit onderzoek op de sensorische kwaliteitsaspecten van 
vlees. Sensorische kwaliteit is een deelgebied van het generale kwali­
teitsbegrip n.l. die aspecten van kwaliteit die met behulp van de zintui­
gen worden waargenomen. Uit eerder onderzoek is gebleken dat met name de 
sensorische produkteigenschappen een belangrijke rol spelen in het 
kwaliteitsoordeel van consumenten ten aanzien van vlees en vleeswaren 
(Smidts en Wierenga 1983; Steenkamp 1986;1987a,b). Bovendien blijken 
opmerkingen over produktkwaliteit vooral betrekking te hebben op senso­
rische aspecten. 
De door de consument waargenomen kwaliteit van een produkt heeft een 
belangrijke invloed op de voorkeur van dat produkt (Steenkamp 1987c). 
Deze voorkeur kan zich uiten in een daadwerkelijke keuze voor dat 
produkt. Echter, waargenomen kwaliteit is niet de enige f-actor die de 
keuze beïnvloedt. Ook prijs en onverwachte omstandigheden (bijv. het niet 
voorradig zijn van het meest geprefereerde produkt of behoefte aan 
variatie) zijn van invloed op de uiteindelijke keuze. 
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2.2. Een aodel voor de consuaentenbeoordeling van de kwaliteit van vlees. 
Het model dat aan dit onderzoek ten grondslag ligt is ontleend aan voor­
gaande onderzoekingen van de vakgroep Marktkunde en Marktonderzoek van de 
Landbouwuniversiteit Wagenlngen (Steenkamp et al. 1986a,b). Dit model 
waarin de factoren die van belang kunnen zijn bij de kwaliteitsbeoorde­
ling van voedingsmiddelen met elkaar in relatie worden gebracht is met 
succes toegepast op de kwaliteitsbeoordeling van vleeswaren (Steenkamp 
1986; 1987a,b). 
Het model integreert de Informatie over het produkt, de indicatoren voor 
de kwaliteit en de kwalitelt6attrlbuten met de kwaliteitsbeoordeling. 
Verder geeft het de invloed van prijs en kwaliteit op de uiteindelijke 
keuze van produkten weer. 
Aan de kwaliteit van een produkt zijn een aantal aspecten te onderschei­
den. Deze aspecten worden kwaliteitseigenschappen of kwaliteltsattributen 
genoemd. Voorbeelden van kwaliteitsattributen zijn smaak, hoeveelheid 
vet, houdbaarheid, hoeveelheid conserveringsmiddelen en hoeveelheid 
kleurstoffen (de laatstgenoemd twee attributen worden wel opgevat als 
negatieve kwaliteltsattributen). De kwaliteitsattributen zijn voor de 
consument op het moment van aankoop doorgaans niet waarneembaar. Een 
consument zoekt daarom steun bij bepaalde indicatoren voor de kwaliteit 
zoals de prijs, de kleur van het produkt, de uiterste verkoopdatum etc. 
Een kwaliteitsindicator, die op het moment van aankoop wèl waarneembaar 
is, is dus een hulpmiddel dat de consument gebruikt om een produkt op de 
kwaliteitsattributen te beoordelen. 
De kwaliteitsindicatoren kunnen onderverdeeld worden in intrinsieke en 
extrinsieke indicatoren. Intrinsieke kwaliteitsindicatoren zijn aan het 
produkt verbonden in de zin dat ze niet veranderd kunnen worden zonder de 
fysieke karakteristieken van het produkt te wijzigen, bijvoorbeeld het 
uiterlijk en de kleur van het produkt. Wijziging van het kwaliteitsimago 
door aanpassing van de intrinsieke indicatoren betekent vaak een wijzi­
ging in de produktiewijze en/of het verwerkingsproces van het produkt. 
Extrinsieke kwaliteitsindicatoren zijn aan het produkt gerelateerd maar 
maken er geen deel van uit. Bekende extrinsieke indicatoren zijn de prijs 
en de merknaam van een produkt en de winkel waar het produkt te koop 
wordt aangeboden. Extrinsieke indicatoren zijn primair te beschouwen als 
marketing variabelen. Een bepaalde prijsstelling, selectieve distributie, 
reclame etc. kunnen het kwaliteitsimago van een produkt helpen opbouwen 
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en ondersteunen. Kennis van de Invloed van kwaliteitsindicatoren op de 
kwaliteitsbeoordeling van produkten geeft de aanbieder dus aangrijpings­
punten om met behulp van produkttechnische en marketing-variabelen het 
kwaliteitsbeeld van zijn produkten te beïnvloeden. 
Consumenten zullen tot op zekere hoogte verschillen in hun kwaliteitsbe­
oordeling van vlees. Verder zal de ene consument kwaliteit belangrijker 
vinden bij de keuze van een produkt dan een andere consument. Het concept 
kwaliteitsoriëntatie is hierbij van belang (zie hoofdstuk 4). 
Een consument zal zich in belangrijke mate laten leiden door de indica­
toren die volgens hem of haar een grote voorspellende waarde hebben. Dit 
kunnen zowel intrinsieke als extrinsieke indicatoren zijn (bijv. 'bij die 
slager koop je lekker mals vlees' of 'dat donkerrode vlees is vaak zo 
taai'). Het hoeft niet zo te zijn dat deze indicatoren ook daadwerkelijk 
voorspellende waarde hebben voor de kwaliteitservaring. Als de relatie 
tussen kwaliteitsindicator en bijbehorend kwaliteitsattribuut alleen in 
de ogen van de consument bestaat, is er sprake van een 'pseudo-indica­
tor'. Voorlichting is een belangrijk instrument om deze discrepantie 
tussen opvatting en 'werkelijkheid' te verkleinen. 
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2.3. Uitbouw van het aodel voor de consuaentextbeoondeling van de senso­
rische kwaliteit van vers vlees. 
In het geval van vers vlees geldt dat er over het algemeen een betrekke­
lijk lange tijd verstrijkt tussen de beoordeling op basis van de Indica­
toren en de beoordeling op basis van de attributen. De beoordeling van de 
sensorische vleeskwaliteit op basis van indicatoren vindt plaats in de 
winkelsituatie. Hier probeert de consument een stuk vlees te kiezen 
waarvan hij of zij denkt dat het op moment van consumptie van goede 
sensorische kwaliteit zal zijn. De kwaliteitsbeoordeling in de winkel 
vindt plaats aan het rauwe vlees en kan omschreven worden als kwaliteits­
verwachting. Bij de vorming van deze kwaliteltsverwachting kan de 
consument slechts gebruik maken van een beperkt aantal van zijn zintuigen 
(zicht en eventueel reuk). Pas op het moment van consumptie kan de 
consument zich een volledig beeld vormen van de sensorische vleeskwali­
teit. Immers, alle zintuigen staan nu tot zijn beschikking. Deze kwali­
teitsbeoordeling op het bord kan omschreven worden als kwaliteitserva­
ring. Voor deze specifieke toepassing is het model zoals beschreven in 
paragraaf 2.2 enigszins aangepast. Dit aangepaste model is weergegeven in 
figuur 2.1. 
De kwaliteitsbeoordeling in de winkel is in belangrijke mate gebaseerd op 
een 'door ervaring wijs worden'. De vorming van de kwaliteitsverwachting 
vindt plaats op basis van intrinsieke èn extrinsieke indicatoren. In dit 
onderzoek ligt de nadruk op de intrinsieke kwaliteitsindicatoren, omdat 
de aandacht in eerste instantie uitgaat naar produktverbetering. Klachten 
van consumenten en detailhandel hebben ook vooral betrekking op intrin­
sieke eigenschappen van vlees. Intrinsieke kwaliteitsindicatoren kunnen 
Produkttechnisch beschreven worden in termen van fysisch-chemische pro-
duktspeclficaties. Als zodanig kunnen kwaliteitsindicatoren, zoals consu­
menten ze hanteren, gerelateerd worden aan fysisch-chemische parameters. 
De kwaliteitsverwachting die een consument vormt in de winkel, heeft een 
belangrijke invloed op de keuze voor dat produkt. Deze voorkeur kan zich 
uiten in een daadwerkelijke keuze van dat produkt. Hierbij spelen echter 
ook factoren als prijs en de overige onverwachte omstandigheden een rol. 
Na de keuze op basis van onder meer de kwaliteitsverwachting, dient het 
vlees eerst bereid te worden. Deze bereiding kan in belangrijke mate de 
kwaliteitservaring beïnvloeden. De kwaliteitservaring wordt gevormd op 
basis van scores van de produkten op de kwaliteitsattributen. Deze fase 
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is voor de overzichtelijkheid van het model samengevoegd met de kwali­
teitservaring ('kwaliteitservaring op basis van kwaliteitsattributen'). 
De scores op de kwaliteitsattributen worden ook beïnvloed door de 
fysiBch-chemische eigenschappen van het vlees. De mate van tevredenheid 
die een consument ervaart wordt in belangrijke mate bepaald door de 
discrepantie tussen de kwaliteitsverwachting en de kwaliteitservaring. Is 
deze discrepantie afwezig, dan zal de consument een grote tevredenheid 
ervaren en zich bevestigd zien in de vorming van zijn of haar kwaliteits-
"verwachting in de winkel. Bestaat er wèl een discrepantie tussen de 
kwaliteitsverwachting en de kwaliteitservaring, dan zal dat zich uiten in 
een ontevredenheid. Deze ontevredenheid kan toegeschreven worden aan óf 
het produkt óf aan de bereiding. In het eerste geval kan de ontevreden­
heid leiden tot een aanpassing in de vorming van de kwaliteitsver­
wachting, in het tweede geval tot een aanpassing in de bereidingsgewoon­
te. Herhaaldelijke ontevredenheid kan een aanleiding zijn voor het 
besluit helemaal geen vlees meer te eten. Consumenten verschillen in de 
mate waarin zij vertrouwen hebben in hun kwaliteitsbeoordeling in de 
winkel. Daarnaast kan het voor de ene vleessoort eenvoudiger zijn een 
betrouwbare kwaliteitsverwachting te vormen dan voor een andere 
vleessoort. In dit onderzoek is de mate waarin consumenten voor een 
bepaalde vleessoort van mening zijn dat zij een betrouwbare 
kwaliteitsverwachting kunnen vormen opgenomen in de vorm van het risico 
dat ervaren wordt bij de aankoop van de verschillende vleessoorten. 
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3. METHODE VAN DATAVERZAMELING 
3.1. Opset en steekproef. 
Twee beoordelingsmomenten zijn voor de consument van belang bij het 
•aststellen van de kwaliteit van vlees, namelijk 'in de winkel' en 'op 
het bord'. Uitgangspunt van dit onderzoek was dat iedere respondent voor 
een bepaald stuk vlees deze beide kwaliteitsbeoordelingen gaf. Door een 
^kwaliteitsoordeel voor het rauwe stuk vlees te vragen wordt de 'in de 
winkel situatie' nagebootst, terwijl de kwaliteitsbeoordeling van het 
bereide stuk vlees de 'op het bord situatie' nabootst. Getracht is de 
werkelijke beoordelingsmomenten zo goed mogelijk te imiteren. Idealiter 
zou dit een kwaliteitsbeoordeling in de werkelijke aankoopsituatie en een 
kwaliteitsbeoordeling in de thuissituatie na huishoudelijke bereiding van 
het vlees betekenen. Immers, de vleesbereiding kan een invloed hebben op 
de waargenomen vleeskwaliteit. De factor 'bereiding van het vlees' in dit 
onderzoek constant gehouden. Om dit te bereiken is al het vlees door een 
chef-kok van het Bedrijfschap Slagersbedrijf bereid. Inzicht in de huis­
houdelijke bereidingsgewoontes van de Nederlandse bevolking is een 
voorwaarde voor gericht onderzoek naar de invloed van bereiding op de 
kwaliteitsperceptie. Deze gegevens over bereidingsgewoonten zijn voor de 
Nederlandse situatie niet voorhanden. Binnen dit onderzoeksproject wordt 
een eerste aanzet gegeven tot een inventarisatie van de bereidingsgewoon­
ten ten aanzien van vlees van de Nederlandse bevolking (hoofdstuk 11). 
Mede gezien het feit dat aan elk van de beoordeelde stukken vlees ook 
fysisch-chemische parameters bepaald moesten worden, is het duidelijk dat 
de voor de hierboven beschreven onderzoeksopzet vereiste organisatie en 
het daarbij noodzakelijke toezicht alsmede de daaruit voortvloeiende 
financiële consequenties dit type onderzoek onuitvoerbaar maken. Het is 
.dus noodzakelijk om het onderzoek op een centrale plaats uit te voeren. 
Een optimale tegemoetkoming aan de verschillende eisen die aan dit 
onderzoek worden gesteld, is gevonden in de centrale te6tfaciliteit van 
het marktonderzoekbureau RESEARCH INTERNATIONAL in Rotterdam (voorheen 
SOCMAR). Binnen deze faciliteit was het mogelijk de vleesaanvoer goed te 
organiseren, het vlees door een chef-kok van het Bedrijfschap Slagers-
bedrijf standaard te laten bereiden (m.u.v. biefstuk; zie hoofdstuk 7) en 
de enquêtes uit te laten voeren door ervaren enquêtrices. Dit leidt 
echter noodzakelijkerwijs wel tot een beperking in de steekproef voor wat 
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betreft de te bereiken personen. Naarmate consumenten verder van Rotter­
dam wonen zullen zij minder bereid zijn om aan het onderzoek deel te 
nemen. Het zwaartepunt van de steekproef ligt dan ook in het Westen van 
het land. Binnen deze beperking van de afstand is er wel naar gestreefd 
een qua socio-economlsche en demografische karakteristieken zo breed 
mogelijke 'doorsnede' van de bevolking te enquêteren. Hieraan werd wel 
een belangrijke randvoorwaarde gesteld: het werd wenselijk geacht alleen 
personen te ondervragen die het produkt dat zij te beoordelen kregen, wel 
eens gebruiken of gebruikt hebben. Hiertoe werd bij de telefonische 
uitnodiging een selectievraag gesteld die luidde: 'gebruikt u wel eens 
magere varkenslappen of ribkarbonade?1 of 'gebruikt u wel eens biefstuk 
of stooflappen(sukadelappen)?' Voor de formulering "stooflappen(sukade-
lappen)" is gekozen omdat de resultaten van de proefenquête de indruk 
wekten dat de herkenbaarheid van de omschrijving sukadelap niet groot 
was. Voor bovengenoemde randvoorwaarde werd gekozen omdat respondenten 
die het produkt wel eens gebruiken, beter in staat zijn het te beoordelen 
en omdat op deze wijze voorkomen wordt dat respondenten uitgenodigd 
worden die een bepaald produkt weigeren te consumeren (bijv. om 
religieuze redenen). Bij het vooronderzoek bleek dit voor varkensvlees 
een aantal malen voor te komen, hetgeen tot extra kosten leidt. 
Gezien de kwaliteitsbeoordeling van het vlees in rauwe toestand ('winkel-
situatie'), werd de persoon ondervraagd die (mede)verantwoordelijk is 
voor de aankoop van vers vlees. De respondenten in de steekproef, waar­
onder 3 mannen, variëren in leeftijd van 19 tot 69 jaar. In bijlage 3.1 
wordt een overzicht gegeven van een aantal consumentenkarakteristieken 
van de steekproef. Hieruit blijkt dat binnen alle consumentenkarakteris­
tieken een aanzienlijke spreiding aanwezig is. 
De dataverzameling van dit onderzoek vond plaats in de periode van 27 
februari tot 10 april 1987. De vraaggesprekken die elk gemiddeld éên uur 
duurden, werden op identieke wijze uitgevoerd door een team van 11 
ervaren enquêtrices. Het onderzoek bestond in feite uit twee deelonder­
zoeken. De beide deelonderzoeken hadden een aantal vragen gemeenschappe­
lijk. Wat de kwaliteitsbeoordeling van echte produkten betreft, verschil­
den zij in dat bij het eerste deelonderzoek alleen de beide varkensvlees­
soorten aan de orde kwamen, terwijl het tweede deelonderzoek alleen de 
beide rundvleessoorten betrof. Aan deze keuze lagen onder andere 
praktische overwegingen ten aanzien van selectie, verzameling en aanvoer 
van de vleesmonsters ten grondslag. Aan elk van de deelonderzoeken werd 
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deelgenomen door 192 respondenten. De totale steekproefomvang was dus 
n"384• 
Het vlees werd door medewerkers van het IVO geselecteerd, verzameld en 
gecodeerd (zie volgende paragraaf en bijlage 3.2.)« Bij de presentatie 
van het vlees aan de respondenten is het verwijderd uit de verpakking en 
overgebracht op een bord. Dit geldt zowel voor het rauwe produkt als voor 
het produkt na bereiding. Een gevolg van deze vorm van presentatie is dat 
in het geval van de rauwbeoordeling het eventuele dripverlies in het 
schaaltje achterbleef en voor de respondent niet of minder goed zichtbaar 
ls. 
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3.2. Selectie en verzameling van de •leesaonsters. 
De selectie en verzameling van de vleesmonsters, die voor dit onderzoek 
gebruikt zijn, is uitgevoerd door medewerkers van het Instituut voor 
Veeteeltkundig Onderzoek "Schoonoord" (IVO-Zeist). 
Varkensvlees 
Per onderzoeksdag werden door IVO-medewerkers 16 slachtwarme karkassen 
geselecteerd (geen berenvlees). Hiervan zijn de beide schouders en de 
linkerkarbonadestreng op het IVO uitgebeend en gesneden. De gesneden 
monsters zijn op het IVO gemerkt, verpakt en gecodeerd. Om zorg te dragen 
voor een representatief aanbod uit de markt, is vlees betrokken van 6 
verschillende varkensslachterijen. Bovendien is de selectie van de 
karkassen gespreid over de classificatieklassen, zoals weergegeven in 
tabel 3.1. 
Tabel 3.1. Spreiding van de varkenskarkassen over de classificatie-
klassen (op basis van het oude classificatiesysteem). 
classificatie aantal 
eaa 9 
IA 28 
1B 6 
2a 2 
2b 2 
onbekend 1 
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Van elk*van de karkassen zijn de wijze van de koeling, het warm geslacht 
gewicht, de classificatie (EEG 1971), de sexe en de 'Hennessy Grading 
Probe'-waarden genoteerd. Voor het varkensvlees geldt dat 4 respondenten 
het vlees van eenzelfde karkas beoordelen. Dit betekent dat per karkas 10 
magere varkenslappen gesneden worden: 4 stuks voor de rauwevaluatie, 4 
voor de evaluatie na bereiding en 2 stuks ter bepaling van fysisch-
chemische parameters. Hierbij is er zorg voor gedragen dat de rauwe en 
bereide magere varkenslap voor èèn respondenten naast elkaar uitgesneden 
zijn. De magere varkenslappen zijn matig geplet. Per schouder werden 5 
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lappen gesneden. Hiervan is de middelste gebruikt voor de fysisch-
chemische bepalingen. Uitgangspunt hierbij is dat dit middelste monster, 
qua fysisch-chemische eigenschappen, representatief is voor de andere 
monsters van dezelfde spier, die door consumenten beoordeeld worden. Voor 
meer gedetailleerde informatie over de selectie, verzameling en uit­
snijding van de vleessoorten wordt 4e lezer verwezen naar bijlage 3.2. 
Voor ribkarbonade geldt een zelfde procedure, met dien verstande dat alle 
10 ribkarbonades afkomstig zijn uit dezelfde (linker) karbonadestreng. 
Ha afloop van het consumentenonderzoek werd door het IVO voor de restan­
ten van het bereide vlees (als er voldoende over was) de scheurweerstand 
bepaald. 
Rundvlees 
Per onderzoeksdag werden 12 slachtwarme runderkarkas sen geselecteerd 
(geen stierenvlees), waarvan alleen vlees van de rechter karkashelft 
gebruikt werd. Met het oog op de spreiding in het materiaal werd vlees 
betrokken van 4 verschillende runderslachterijen. De selectie van de 
karkassen werd gespreid over de classificatieklassen, zoals weergegeven 
in tabel 3.2. 
Tabel 3.2. Spreiding van de gebruikte runderkarkassen over de EUR0P-
classificatieklassen. 
classificatie (EUROP) aantal 
U4 3 
U5 1 
R3 4 
R4 3 
01 0 
02 9 
03 16 
04 8 
PI 2 
P2 1 
P3 _1 
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Alle vier gekozen slachterijen hebben elektrostimulatie toegepast. Voor 
elk van de karkassen is genoteerd: het koelproces, de geschatte leeftijd, 
de bevleesdheid, de vetheid, het ras en het warm geslacht gewicht. Van de 
karkassen werd alleen de rechterzijde gebruikt. Hiervan werden op het IVO 
het sukadestuk en de bovenbil uitgesneden. De biefstuk is redelijk fors 
geplet, de sukadelappen zijn licht geplet en de zeen is doorgetikt. Voor 
meer gedetailleerde informatie over de selectie, verzameling en uitsnij­
ding van de vleessoorten wordt de lezer verwezen naar bijlage 3.2. 
Na afloop van het consumentenonderzoek, werd door het IVO voor de restan­
ten van het bereide vlees (als er voldoende over was) de scheurweerstand 
bepaald. 
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3.3. Vragenlijsten. 
Aan het opstellen van de vragenlijsten Is een literatuuronderzoek en een 
uitgebreid kwalitatief vooronderzoek voorafgegaan. De resultaten hiervan 
zijn gerapporteerd in P.V.V.-uitgaves. Voor beide deelonderzoeken (d.w.z. 
de 'varkensvleesgroep' en de 'rundvleesgroep') zijn aparte vragenlijsten 
ontwikkeld. Omdat de structuur van de te verzamelen Informatie hetzelfde 
was lijken de vragenlijsten sterk op elkaar. Ze verschillen in de volgen­
de punten: 
1. Binnen elk van de deelonderzoeken is de volgorde van aanbieding van de 
te beoordelen vleessoorten gebalanceerd. D.w.z. dat bij de beoordeling 
van varkensvlees de helft van de respondenten (n.l. 96) eerst magere 
varkenslappen en dan ribkarbonade beoordeelde terwijl de andere helft 
de omgekeerde volgorde aanhield. Hetzelfde geldt voor de rundvlees-
groep ten aanzien van biefstuk en sukadelappen. 
2. Niet alle produkteigenschappen zijn voor alle vleessoorten relevant. 
Zo werd in de rauw-beoordeling voor biefstuk geen oordeel gevraagd 
voor de grootte van de vetrand en de hoeveelheid vet in het vlees, 
terwijl de hoeveelheid bot alleen voor ribkarbonade gescoord werd. 
In de bereide situatie werd voor biefstuk geen oordeel gevraagd voor 
de vetheid. 
3. In geval van biefstuk werd een extra vraag opgenomen aangaande de 
bereiding (rauw, medium of doorbakken). De bereiding was afhankelijk 
van de voorkeur van de consument in deze. 
De concept-vragenlijst is uitgetest in een proefenquête en op grond van 
de resultaten hiervan en discussies met de enquStrices op een aantal 
punten aangepast. 
Een voorbeeld van de vragenlijst, die gebruikt is voor rundvlees, is 
weergegeven in bijlage 3.3. 
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4. RESULTATEN TEN AANZIEN VAN VLEES IN HET ALGEMEEN EN HAAR VOORNAAMSTE 
SUBSTITUTEN 
4.1. Herkenning van vleessoorten. 
Hoe staat het met de kennis van een aantal vleesoorten bij consumenten? 
Om inzicht te verkrijgen in deze vraag is de actieve vleeskennis van 
consumenten onderzocht. Met actieve vleeskennis wordt hier bedoeld dat 
consumenten in staat zijn vleessoorten ongeholpen juist te herkennen. Aan 
de respondenten is gevraagd een benaming te geven aan vleessoorten die 
zij op kleurenfoto's te zien kregen (V(raag)l). De kleurenfoto's (formaat 
13x18 cm) waren gemaakt door een professionele fotograaf, met ervaring in 
het fotograferen van vlees. De gefotografeerde stukken vlees werden bij 
een slager ingekocht. Vijftien verschillende vleessoorten werden in de 
vorm van foto's opgenomen: biefstuk, doorregen runderlappen, magere rib-
lappen, schouderkarbonade, rundergehakt, gehakt half-om-half, hamburger, 
magere varkenslappen, ribkarbonade, verse worst, speklappen, sukadelap-
pen, varkenshaas, varkensrollade en rosbief. De resultaten zijn weergege­
ven in tabel 4.1. Omdat niet alle genoemde benamingen gerapporteerd zijn, 
tellen de percentages niet noodzakelijkerwijs op tot 100%. 
Tabel 4.1. Vleessoorten en de namen die consumenten eraan gaven. 
Vleessoort Consumentengedrag % cumulatief % 
Biefstuk biefstuk * 
kogelbiefstuk * 
bieflap 
sukadelap 
71,1 
2.6 
6,0 
5.7 
1,0 
1,0 
71,1 
73,7 
79,7 
85,4 
86,4 
87,4 
lendelap 
rosbief 
Doorregen runderlap doorr. runderlap * 
borstlap * 
19,3 
19,0 
19,3 
38,3 
47,9 
64,3 
71,3 
77,8 
81,7 
runderlap/rundvlees* 9,6 
riblap 
dikke rib 
sukadelap 
stooflap 
16,4 
7,0 
6,5 
3,9 
39 
Vleessoort 
Magere riblap 
S chooderkarbonade 
Rundergehakt 
Gehakt Half-or-Half 
Rlbkarbonade 
Consumentengedrag 
magere riblap * 
«Up runderlap 
dikke rib 
karbonade (harst) 
stooflap 
borstlap 
T-bone steak 
schouderkarbonade * 
harstkarbonade * 
halskarbonade 
rlbkarbonade 
haaskarbonade 
lendekarbonade 
kotelet 
rundergehakt * 
tartaar 
gehakt H.O.H. 
hamburger 
varkensgehakt 
beefburger 
dultse biefstuk 
gehakt H.O.H. * 
varkensgehakt 
rundergehakt 
hamburger 
tartaar 
beefburger 
rlbkarbonade"* 
kotelet * 
haaskarbonade 
lendekarbonade 
halskarbonade 
schouderkarbonade 
% cumulatief % 
29,7 29,7 
16.1 45,8 
15,6 61,4 
14.6 76,0 
5,2 81,2 
3,6 84,8 
1,0 85,8 
29.2 29,2 
11.7 40,9 
10.7 51,6 
32,6 84,2 
7,6 91,8 
4.2 96,0 
1.0 97,0 
59,9 59,9 
25.8 85,7 
7.3 93,0 
3,6 96,6 
1.8 98,4 
0,3 98,7 
0,3 99,0 
66,4 66,4 
14.3 80,7 
8.9 89,6 
7,3 96,9 
1,6 98,5 
0,8 99,3 
37.0 37,0 
2,3 39,3 
34.1 73,4 
15,1 88,5 
3.1 91,6 
3,1 94,7 
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Tabel 4.1. vervolg 
Vleessoort Consumentengedrag cumulatief % 
Hamburger hamburger 74,2 
gebraden gehakt 9,6 
gelderse schijf 2,1 
beefburger 1,0 
uierboord 1,0 
shoarmaburger 0,8 
kipburger 0,3 
74,2 
83.8 
85.9 
86,9 
87,9 
88,7 
89,0 
Magere varkenslap magere varkenslap 7,6 
varkenslap(vlees) * 2,6 
schouderlap * 1,8 
hamlap 75,3 
fricandeau 4,4 
doorr. varkenslap 1,6 
varkens filet 1,0 
7,6 
10.2 
12,0 
87.3 
91,7 
93,3 
94,3 
Verse worst 
Speklap 
Sukadelap 
verse worst 74,2 
saucijzen * 22,1 
braadworst * 2,9 
worstje 0,5 
speklap * 87,0 
doorr. varkenslap * 12,0 
buiklap * 0,5 
spek 0,3 
sukadelap * 48,7 
doorr. runderlap 13,3 
riblap 11,7 
runderbraadlap 5,7 
stooflap 2,6 
schouderlap 1,0 
bieflap 0,8 
74.2 
96.3 
99,2 
99.7 
87,0 
99,0 
99,5 
99.8 
48,7 
62,0 
73.7 
79.4 
82,0 
83,0 
83.8 
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Tabel 4.1. vervolg 
Vleessoort Consumentengedrag % cumulatief % 
Varkenshaas varkenshaas 91,1 91,1 
kipfilet 1,0 92,1 
varkensfilet 0,8 92,9 
schnitzel 0,5 93,4 
varkenslap 0,5 93,9 
fricandeau 0,3 94,2 
Varkensrollade varkensrollade * 81,0 81,0 
rollade * 0,5 81,5 
lende(filet)rollade 10,2 91,7 
runderrollade 1,6 93,3 
Rosbief rosbief * 23,2 23,2 
biefstuk 47,4 70,6 
bieflap 10,9 81,5 
runderlap 5,7 87,2 
entrecôte 1,8 89,0 
lende 0,8 89,8 
tournedos 0,5 90,3 
* deze benaming is bij de bepaling van de individuele 'vleesherkennings­
scores als 'juist' aangemerkt. 
De varkensvlees soorten werden door vrijwel alle respondenten correct 
benoemd, met uitzondering van de magere varkenslap (zie tabel 4.1.). De 
magere varkenslap wordt door meer dan 75% van de respondenten aangeduid 
als hamlap. Bovendien blijken de respondenten problemen te hebben met de 
juiste benaming van de verschillende soorten karbonades. Zowel bij de 
schouder- als bij de ribkarbonade vertonen respondenten de neiging tot 
'opwaarderen'. De twee verschillende gehaktsoorten worden wel duidelijk 
door de respondenten onderscheiden. * 
Van de rundvleessoorten wordt biefstuk goed herkend door de respondenten. 
Echter bijna 50% van de respondenten benoemt rosbief ook als biefstuk. 
Dit moet waarschijnlijk deels worden toegeschreven aan de afbeelding van 
de rosbief. Op de foto kwam de grootte van dit stuk vlees onvoldoende tot 
uitdrukking. Voor de rundvleessoorten 'doorregen runderlap', 'magere 
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riblap' en 'sukadelap' blijkt de actieve kennis van de respondenten 
beperkter te zijn. Er blijkt een aanzienlijke verwarring te bestaan 
tussen deze vleessoorten. Van deze drie vleessoorten wordt de sukadelap 
nog relatief goed herkend. 
Het lijkt raadzaam dat voorlichting ten aanzien van de actieve kennis van 
vleessoorten zich met name zal richten op de rundvleessoorten. De geringe 
herkenbaarheid van de rundvleessoorten kan het gevolg zijn van een gering 
gebruik ervan. Aan de andere kant kan de geringe herkenbaarheid (en de 
daaraan verbonden onbekendheid met het produkt) ook de oorzaak zijn van 
het geringe gebruik ervan. Veel inkoopsters van voedingsmiddelen vinden 
het zeer onprettig om in de winkel bij anderen als 'ondeskundig' over te 
komen. Dit blijkt bijvoorbeeld door een vleessoort verkeerd te benoemen 
of door te moeten vragen hoe het produkt heet. Om deze reden zullen 
consumenten wanneer ze de naam van een produkt niet kennen en de naam ook 
nergens zichtbaar is (op een kaartje of iets dergelijks) in een aantal 
gevallen een ander produkt kiezen of niets kopen. Voorlichting zou zich 
met name dienen te richten op een grotere herkenbaarheid van de 
rundvleessoorten, waarbij tegelijkertijd duidelijke handvaten aangereikt 
worden ten aanzien van het gebruik (denk bijvoorbeeld aan duidelijke 
receptuur en de toepassing van bijvoorbeeld de snelkookpan of magnetron­
oven). Op deze wijze kan herkenbaarheid van het produkt een ingang zijn 
voor bekendheid met het produkt (i.e. gebruik). 
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4.2. Consaaptie van vlees en haar voornaamste substituten. 
Eén van de onderzoeksvragen heeft betrekking op de positie van vlees ten 
opzichte van haar voornaamste substituten kip en vis. Met name kip heeft 
> de laatste jaren aan populariteit gewonnen als substituut voor vlees bij 
de warme maaltijd. Aan de respondenten is gevraagd hoe vaak in hun huis­
houden vlees, kip en vis bij de warme maaltijd gebruikt wordt (V2, V3 en 
V4). Hierbij is voor vlees onderscheid gemaakt tussen rundvlees en 
varkensvlees. De consumptiefrequentiecijfers voor elk van de vier 
categorieën zijn weergegeven in tabel 4.2. 
Tabel 4.2. Consumptiefrequentie voor rundvlees, varkensvlees en de sub­
stituten kip en vis (in percentages). 
Produkt nooit Minder 1 à 3x lx per 2 à 3x 4x per 
dan lx per week per week of 
p. m. maand week vaker 
varkensvlees 3,1 2,1 6,0 14,6 57,2 17,0 (n-383) 
rundvlees 1,3 2,3 14,8 22,4 47,1 12,0 (n-384) 
kip 2,4 4,2 30,9 41,3 19,3 1,9 (n-378) 
vis 15,9 20,1 35,4 26,3 1,8 0,5 (n-384) 
De consumptiefrequentiecijfers, zoals gerapporteerd in tabel 4.2 hebben 
alleen geldingskracht voor deze specifieke onderzoekspopulatie. Met name 
voor varkensvlees en rundvlees zijn deze cijfers geen afspiegeling van de 
consumptie van de Nederlandse bevolking als totaal, omdat voor deelname 
aan het onderzoek alleen respondenten uitgenodigd zijn, die wel eens 
magere varkenslappen of ribkarbonades (voor de 'varkensvleesgroep') of 
wel een biefstuk of stooflappen (sukadelappen) (voor de *rundvleesgroep') 
gebruiken. Daarnaast is uit ervaring bekend dat respondenten bij dit 
« 
type vraagstelling de neiging vertonen hun consumptie te overschatten. De 
gebruiksfrequentiecijfers moeten dan ook vooral relatief geïnterpreteerd 
worden. De gegevens uit tabel 4.2 zijn gebruikt om respondenten globaal 
in te delen naar hun mate van gebruik van de verschillende produktcatego­
rieën. Hierbij is een indeling gemaakt in 'heavy-users' en 'light-users'. 
De grenzen die voor deze indeling zijn aangehouden geven de mogelijkheid 
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een correctie aan te brengen voor de overschatting van het gebruik voor 
varkensvlees en rundvlees en zijn noodzakelijkerwijze enigszins 
arbitrair. De gehanteerde grenzen zijn: 
'light use' 'heavy use' 
varkensvlees minder dan 2x per week 2x per week of vaker 
rundvlees minder dan 2x per week 2x per week of vaker 
kip minder dan lx per week lx per week of vaker 
vis minder dan lx per maand lx per maand of vaker 
Deze indeling naar mate van gebruik zal in dit rapport gebruikt worden om 
verschillen tussen respondenten te verklaren. 
Naast deze gegevens is de respondenten ook gevraagd hoe vaak het in hun 
huishouden voorkomt dat er geen vlees, vis of kip-produkten bij de warme 
maaltijd gebruikt worden (V4b) en hoe vaak het voorkomt dat er meerdere 
vlees, vis en kip-produkten in combinatie binnen èèn warme maaltijd ge­
bruikt worden (V4a). De resultaten van deze vraag zijn weergegeven in 
tabel 4.3. 
Tabel 4.3. Gebruiksfrequentie van meerdere en van geen vlees, vis c.q. 
kipsoorten bij de warme maaltijd. 
meerdere (n-380) geen (n-383) 
nooit 37,9 47,3 
vrijwel nooit 13,7 17,2 
af en toe 27,9 18,8 
regelmatig 18,2 16,2 
vaak 2,4 0,5 
100,1 100,0 
Van de respondenten geeft 16,7% aan dat in hun huishouden regelmatig of 
vaak een warme maaltijd zonder vlees, vis of kip gebruikt wordt. 
Daarnaast geeft 20,6% te kennen dat in hun huishouden regelmatig of vaak 
meerdere soorten vlees, vis of kip binnen èèn warme maaltijd gebruikt 
wordt. In verband met de wijze van steekproeftrekking wordt er nogmaals 
op gewezen dat deze resultaten alleen geldingskracht hebben binnen de 
specifieke steekproef van dit onderzoek. In verband met de overschatting 
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van het vleesgebruik van deze groep, zullen deze cijfers voor de Neder­
landse bevolking als geheel lager liggen. 
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4.3. Consuaptie en consumentenkarakteristieken. 
De consumptiefrequentiecijfers voor de vier produktcategorieën zijn 
uitgesplitst naar de consumentenkarakteristieken: leeftijd, opleiding 
hoofdkostwinner, actieve kennis van vleessoorten en -vooruitlopend op 
paragraaf 4.5- kwaliteitsoriëntatie. Met kwaliteitsoriëntatie wordt hier 
bedoeld de mate waarin kwaliteit een rol speelt in het beslissingsproces 
van een consument dat aan de aankoop vooraf gaat, dat de consument 
kwaliteit gebruikt in zijn beslissingsproces en dat zijn gedrag varieert, 
afhankelijk van de kwaliteit van het produkt. De consumptiefrequentie is 
voor elk van de vier produktcategorieën ingedeeld in 'heavy-use' versus 
'light-use'. De leeftijdsklassen waren jonger dan 35 jaar en 35 jaar of 
ouder, de kwaliteitsoriëntatieklassen waren minder kwaliteitsgeoriënteerd 
(kwaliteitsoriëntatiescore <28) en meer kwaliteitsgeoriënteerd (kwali-
teitsoriëntatiescore >_28)*. De opleiding van de hoofdkostwinner kent de 
klassen lager, middelbaar en hoger. De actieve vleeskennis is gedefini­
eerd als het aantal foto's dat een bepaalde respondent juist benoemd 
heeft (paragraaf 4.1). Hieraan zijn de klassen minder vleeskennis (score 
£.9) en meer vleeskennis (score > 9) onderscheiden. De gemiddelde vlees-
kennisscore van de steekproef bedraagt namelijk 9. Er is getoetst of er 
een verband bestaat tussen de gebruiksfrequentie voor elk van de produkt­
categorieën en de consumentenkarakteristieken (chi-kwadraat toets, 
P"0,05). Onder de respondenten van 35 jaar en ouder komen meer heavy-
users van rundvlees voor dan onder respondenten in de leeftijdsklasse 
jonger dan 35 jaar (p=0,023). Met name onder middelbaar opgeleiden komen 
veel heavy-users van kip voor (p»0,029). Onder middelbaar en hoger 
opgeleiden komen relatief veel heavy-users van vis voor, terwijl onder 
lager opgeleiden relatief veel light-users voorkomen (p«0,037). De 
hierboven beschreven verbanden zijn weergegeven in de tabellen 4.4 en 4.5 
(volgende pagina). Alle overige verbanden waren niet significant bij de 
gespecificeerde onbetrouwbaarheid van 5%. 
Tabel 4.4. Relatie tussen mate van gebruik en leeftijd van de respondent 
voor rundvlees (getallen zijn percentages; n»382). 
leeftijd light use heavy use 
jonger dan 35 jaar 48 52 
35 jaar of ouder 36 64 
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Tabel 4.5. Relatie tussen opleidingsklasse van de respondent en de mate 
van gebruik van kip en vis (getallen zijn percentages; n»333) 
lager middel hoger 
Kip 
light use 47 31 42 
heavy use 53 69 58 
Vis 
light use 82 70 67 
heavy use 18 30 33 
Met name het feit dat er relatief weinig heavy-users van rundvlees 
voorkomen in de populatie van respondenten jonger dan 35 jaar, vraagt 
enige aandacht. Met het oog op de afzet van rundvlees in de toekomst 
lijkt het zeer raadzaam op korte termijn te onderzoeken waarom deze groep 
minder rundvlees gebruikt. Ons inziens zijn er drie mogelijke oorzaken 
voor dit lagere gebruik van rundvlees: tijdgebrek, kennisgebrek en het 
imago van vlees. De relatie tussen kennis en mate van gebruik werd in dit 
onderzoek getoetst, maar nist bevestigd gezien (Chi-kwadraattoets), noch 
voor kennis van vlees in het algemeen (p»0,41), noch voor kennis van 
rundvlees (p»0,43). 
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A.4. Perceptie van vlees ten opzichte van de substituten kip en vis. 
In hoofdstuk 2 is er reeds op gewezen datjde consument zich in zijn koop­
gedrag laat leiden door de beoordeling van een produkt op een aantal pro-
duktelgenschappen. De consument integreert deze beoordelingen op produkt-
eigenschappen tot èèn totaal-oordeel over het produkt. Dit totaaloordeel 
zal in belangrijke mate bepalen of hij het produkt koopt of niet. Om een 
consumentgericht beleid ten aanzien van vlees te kunnen ontwikkelen, is 
het dan ook van belang om meer kennis te hebben van de wijze waarop de 
consument het produkt vlees en haar substituten beoordeelt op de produkt-
eigenschappen. Dit gebeurt door de consument de produktcategorieën op een 
aantal eigenschappen te laten scoren. Een dergelijke profielanalyse geeft 
inzicht in de concurrentiepositie van vlees ten opzichte van haar substi­
tuten: wat zijn volgens consumenten de sterke en de zwakke punten van 
vleesj[ln dit onderzoek is nagegaan hoe de consument de produktcatego­
rieën varkensvlees, rundvlees, kip en vis beoordeelt op een aantal 
produkteigenschappen (V18). De produkteigenschappen zijn ontleend aan de 
literatuur en het vooronderzoekTj^Dit heeft geleid tot 15 produkteigen­
schappen waarop elk van de produktcategorieën gescoord is. De eigenschap­
pen zijn aangeboden in de vorm van zogenaamde '5-punts semantische 
differentiaalschalen' . Een semantische differentiaal is een schaal 
waarbij als eindpolen twee extreme scores op een eigenschap aangegeven 
z*jnQ Bi jvoorbeeld: 'mals' als ene uiterste en 'taai' als het andere 
uiterste. De respondent wordt nu gevraagd voor een bepaald produkt aan te 
geven waar het ligt op het continuum van mals tot taai. Naarmate het 
Produkt taaier bevonden wordt, komt de score dichter in de buurt van 
'taai' (score 1) te liggen, naarmate het produkt malser wordt bevonden 
komt de score dichter bij de eindpool 'mals' (score 5) te liggen. Aan de 
produktcategorieën zijn de volgende produkteigenschappen, met daarbij 
behorende eindpolen onderscheiden: r 
1 • Smaak 
is niet lekker is lekker 
2. Gezondheidsaspect 
is ongezond gezond 
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3. Bereidingstijd 
heeft een lange bereidingstijd heeft een korte bereidingstijd 
4. Prijs 
is goedkoop is duur 
5 • Aanwezigheid van hormonen 
bevat hormonen bevat geen hormonen 
6. Malsheid 
is taai is mals 
7. Toepassingsmogelijkheden 
past bij weinig gerechten past bij veel gerechten 
8. Bereidingsgemak 
is moeilijk te bereiden is gemakkelijk te bereiden 
9. Voedzaamheid 
is niet voedzaam is voedzaam 
10. Feestelijkheid 
is niet geschikt voor feestelijke is geschikt voor feestelijke 
gelegenheden < gelegenheden 
11• Geschiktheid voor het weekend 
is ongeschikt voor in het weekend - is geschikt voor in het weekend 
50 
12. Vetheid 
vet mager 
13. Natuurlijkheid 
onnatuurlijk natuurlijk 
14. Aanwezigheid van kleurstoffen 
bevat kleurstoffen bevat geen kleurstoffen 
15. Sappigheid 
droog sappig J 
Om response-bias tegen te gaan werden in de enquête de eindpolen voor de 
verschillende produkteigenschappen gerandomiseerd.^Naast deze produkt-
eigenschappen is ook een totaal-oordeel gevraagd in de vorm van een 
kwaliteitsbeoordeling: 
Kwaliteit 
is over het algemeen van is over het algemeen van 
slechte kwaliteit goede kwaliteit J 
Voor elk van de vier produktcategorieën is een oordeel op alle 15 
produkteigenschappen gegeven en een kwaliteitsbeoordeling.£op basis van 
de kwaliteitsbeoordelingen voor de verschillende produktcategorieën wordt 
een beeld verkregen van het algemene kwaliteitsimago dat de verschillende 
produktcategorieën bij consumenten hebben^Tabel 4.6 (volgende pagina) 
geeft de gemiddelde kwaliteitsscores voor de produktcategorieën weer.^ 
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Tabel 4.6. Gemiddelde kwaliteitsbeoordelingen voor de produktcategorieën 
(tussen haakjes staat de standaardafwijking). 
Produktcategorie Gemiddeld kwaliteitsoordeel 
Varkensvlees 3,6 (1,1) (n-364) 
Rundvlees 3,9 (1,0) (n-362) 
Kip 3,8 (1,0) (n-358) 
Vis 3,7 (1,1) (n-343) 
Varkensvlees scoort gemiddeld het laagst. De kwaliteitsscores die door 
respondenten aan varkensvlees werden toegekend, zijn gemiddeld signifi­
cant lager (bij p-0,001; tweezijdig) dan de scores toegekend aan rundvlees 
en kip (paarsgewijze t-toets). 
Gegeven deze verschillen in de totaal-oordelen toegekend aan de 
produktcategorieën, zijn we vooral geïnteresseerd in de achterliggende 
redenen voor deze verschillen: de scores voor de produktcategorieën op de 
produkteigenschappen. Hiertoe zijn de gemiddelde scores op de 15 produkt-
eigenschappen voor de verschillende produktcategorieën weergegeven in de 
vorm van zogenaamde profielen. Op basis van deze profielen kunnen de 
zwakke en sterke punten van elk van de produktcategoriëen ten opzichte 
van de andere produktcategorieën in kaart gebracht worden. Voor de 
overzichtelijkheid en omdat we in eerste instantie vooral geïnteresseerd 
zijn in de concurrentiepositie van vlees ten opzicTïte van haar 
substituten kip en vis^ zijn in figuur 4.1 t/m 4.6 (volgende pagina's) 
steeds paren van profielen in kaart gebracht. De figuren 4.1 t/m 4.3 
geven inzicht in de positie van varkensvlees ten opzichte van 
respectievelijk rundvlees, kip en vis. De figuren 4.4 en 4.5 (volgende 
pagina's) verschaffen inzicht in de concurrentiepositie van rundvlees ten 
opzichte van respectievelijk kip en vis. Figuur 4.6 beschrijft de positie 
van kip ten opzichte van vis. Figuur 4.7 tenslotte geeft een totaal­
overzicht van de vier produktcategorieën ten opzicht van elkaar. 
Teneinde inzicht te krijgen in de sterke en zwakke punten van de produkt­
categorieën, dienen vooral de dimensies waarop de produktgroepen van 
elkaar verschillen de aandacht te krijgen. Hiertoe is bepaald welke 
verschillen statistisch significant zijn (paarsgewijze t-toets; p-0,001) 
en bovendien substantieel zijn (het verschil in gemiddelde score op een 
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Figuur 4.1. Profiel van varkensvlees ( ) t.o.v. rundvlees ( ). 
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Figuur 4.3. Profiel van varkensvlees ( ) t.o.v. vis (••••). 
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5-puntsschaal moet minimaal 0,7 bedragen). Wanneer varkensvlees en 
rundvlees op basis van deze criteria vergeleken worden met elkaar en de 
substituten kip en vis verschillen zij in de ogen van de consumenten op 
de volgende produkteigenschappen (zie ook figuren 4.1 t/m 4.6): 
Varkensvlees onderscheidt zich in de ogen van de respondenten op de 
volgende aspecten van rundvlees: 
-varkensvlees vergt een aanzienlijk kortere bereidingstijd 
-varkensvlees is goedkoper 
-varkensvlees is gemakkelijker te bereiden 
-varkensvlees is ongezonder 
-varkensvlees is vetter 
Ten opzichte van kip onderscheidt varkensvlees zich in het feit dat: 
-varkensvlees als minder gezond beoordeeld wordt 
-varkensvlees minder geschikt voor feestelijke gelegenheden is 
-varkensvlees vetter is 
-varkensvlees meer verdacht wordt van de aanwezigheid van kleurstoffen 
Met betrekking tot vis geldt dat: 
-varkensvlees minder gezond is 
-varkensvlees meer verdacht wordt van de aanwezigheid van hormonen 
-varkensvlees minder mals is 
-varkensvlees vetter is 
-varkensvlees minder natuurlijk is 
-varkensvlees meer verdacht wordt van de aanwezigheid van kleurstoffen 
-varkensvlees goedkoper is 
-varkensvlees bij meer gerechten past 
-varkensvlees meer geschikt is voor het weekend 
Resumerend is het zwakke punt van varkensvlees ten opzichte van haar 
substituten vooral het ongezonder imago. Dit hangt samen met de vetheid 
« 
en de verdenking van de aanwezigheid van kleurstoffen en hormonen. De 
sterke punten van varkensvlees ten opzichte van rundvlees en vis zijn 
prijs, bereidingsgemak (vgl. rundvlees) en het aantal toepassingen (vgl. 
vis). 
In de figuren 4.4 en 4.5 is het profiel van rundvlees weergegeven, 
respectievelijk ten opzichte van kip en vis. Het profiel van kip ten 
opzichte van vis is voor de volledigheid weergegeven in figuur 4.6. 
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Rundvlees onderscheidt zich In de ogen van de respondenten van kip in het 
feit dat: 
-rundvlees een langere bereidingstijd vergt 
-rundvlees duurder is 
-rundvlees minder gemakkelijk te bereiden is 
-rundvlees minder feestelijk is 
-rundvlees meer verdacht wordt van de aanwezigheid van kleurstoffen 
Ten opzichte van vis onderscheidt rundvlees zich in het feit dat: 
-rundvlees een langere bereidingstijd vergt 
-rundvlees meer verdacht wordt van de aanwezigheid van hormonen 
-rundvlees meer verdacht wordt van de aanwezigheid van kleurstoffen 
-rundvlees bij meer gerechten past 
-rundvlees meer geschikt is voor het weekend 
Resumerend: het zwakke punt van rundvlees is het feit dat de bereiding 
tijdrovend en niet gemakkelijk is. Daarnaast is rundvlees duur (t.o.v. 
meer geschikt voor verschillende toepassingen. 
Basisdimensies waarop de produktcategorieën onderscheiden worden 
De figuren 4.1 t/m 4.6 verschaffen inzicht in de sterke en zwakke punten 
van de verschillende produktcategorieën uitgedrukt in produkteigenschap-
pen. Het is echter niet waarschijnlijk dat consumenten in de praktijk ook 
daadwerkelijk al deze 15 produkteigenschappen afzonderlijk gebruiken in 
het onderscheiden van de produktcategoriëen. Ten eerste omdat consumenten 
een beperkte geheugen en informatieverwerkingscapaciteit hebben en ten 
tweede omdat consumenten in meer algemene termen over produkten denken. 
Met behulp van dimensie-reducerende technieken kunnen deze algemene 
concepten afgeleid worden. Op de 15 produkteigenschappen is hoofdcompo-
nentenanalyse uitgevoerd. Hoofdcomponentenanalyse is een techniek die 
gebruikt kan worden om op grond van de scores op de produkteigenschappen 
de onderliggende basisdimensies te construeren. Dit zijn lineaire 
combinaties van de oorspronkelijke produkteigenschappen. De lineaire 
combinaties worden zodanig gekozen dat ze zoveel mogelijk van de 
sorspronkelijke informatie weergeven. De scores op de oorspronkelijke 
produkteigenschappen kunnen gebruikt worden voor de interpretatie van de 
ïnderliggende basisdimensies. Deze interpretatie vindt plaats aan de hand 
/an de correlaties tussen de produkteigenschappen en de dimensies. 
kip) en bovendien minder van vis is rundvlees 
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Tabel 4.7 geeft deze correlatiecoëfficiënten weer. Correlatiecoëffi­
ciënten zijn een maat voor de samenhang tussen twee variabelen. Ze kunnen 
variëren tussen +1 (perfecte positieve samenhang tussen de variabelen) en 
-1 (perfecte negatieve samenhang tussen twee variabelen). Een correlatie-
coëfficiënt van 0 duidt aan dat er geen samenhang tussen twee variabelen 
bestaat. 
Tabel 4.7. Correlaties tussen de produkteigenschappen en de dimensies, 
zoals verkregen met hoofdcomponentenanalyse op de individuele 
data na varimax-rotatie (getallen zijn met 100 vermenigvul­
digd). Correlaties boven 0,40 zijn onderstreept. (n«1374) 
Dim.l Dim.2 Dim.3 Dim.4 
bevat geen kleurstoffen 67_ 22 -10 - 2 
is natuurlijk 66 -17 11 9 
bevat geen hormonen 64 -11 -18 - 5 
is mager 62 11 9 6 
is gezond 57 -38 15 25 
korte bereidingstijd 17 80 -12 - 7 
gemakkelijk te bereiden - 1 61_ 22 14 
is goedkoop -24 ü 17 -14 
geschikt voor weekend - 2 1 69 - 8 
past bij veel gerechten -30 6 66 13 
is feestelijk 24 23 60 3 
is voedzaam - 2 -20 19 51_ 
is lekker 17 -11 42 46 
is sappig - 4 6 -13 76 
is mals U 28* -11 56 
naam dimensie gezond/ berei­ toepas­ senso­
natuurlijk ding sing risch 
cumulatief verklaarde 
variantie in % 17,7 30,7 42,5 50,2 
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In tabel 4.7 zijn de rechtereindpolen van de produkteigenschappen 
weergegeven. Deze tabel dient als volgt gelezen te worden: Een produkt 
dat kleurstoffen bevat, wordt als onnatuurlijk/ongezond gezien. Het al of 
niet aanwezig zijn van kleurstoffen dekt niet volledig het begrip 
natuurlijkheid/ongezondheid; ook ander produkteigenschappen leveren 
daaraan een bijdrage. De produkteigenschap 'bevat kleurstoffen* levert 
geen belangrijke bijdrage aan de beschrijving van de overige dimensies. 
Zoals uit tabel 4.5 blijkt resulteerde de hoofdcomponentenanalyse in dit 
geval in 4 algemene dimensies n.l. 
1. Gezondheidsaspecten/natuurlijkheid 
2. Bereidingsgemak en prijs 
3. Toepassingsmogelijkheden 
_4. Sensorische aspecten 
Wanneer consumenten de produktcategorieën rundvlees, varkensvlees, kip en 
vis met elkaar vergelijken, doen ze dat op basis van de aspecten gezond­
heid, bereidingsgemak, toepassingsmogelijkheden en sensorische aspecten. 
De beoordeling op de produkteigenschappen moet veeleer gezien worden als 
een specifieke concretisering van de beoordeling van de produktcatego­
rieën op deze 'algemene concepten'. Voor elke produktcategorie kan een 
score op elk van de dimensies berekend worden. Deze scores, die een 
gemiddelde zijn voor de groep van respondenten, geven inzicht in hoe een 
bepaalde produktcategorie op een bepaalde dimensie 6coort in de ogen van 
de consument. Het behulp van deze scores kunnen profielen voor de 
produktcategorieën op de algemene concepten opgesteld worden. Figuur 4.8 
(volgende pagina) geeft deze profielen weer-Qjit figuur 4.8 blijkt dat de 
beide vleessoorten over het algemeen minder gezond en minder natuurlijk 
bevonden worden dan kip en visTj Ten opzichte van varkensvlees scoort 
rundvlees nog relatief goed op deze dimensie^ Het zwakke punt van rund­
vlees ten opzichte van de andere produktcategorieën ligt overduidelijk op 
de bereidingsgemak en prijsdimensiëyijlwulvlees steekt op deze dimensie 
met name tegen kip schril afv>ß)p de toepassingendimensie scoren de 
vleessoorten redelijk goed, rundvlees iets beter dan varkensvlees, maar 
beide minder goed dan kip) [op de sensorische dimensie scoort rundvlees 
duidelijk positiever dan de overige produktcategorieën^ 
De zwakke punten van rundvlees in het algemeen, liggen in de ogen van 
consumenten in het feit dat rundvlees duur is en een lange en moeilijke 
bereiding vergt en bovendien als enigszins onnatuurlijk/ongezond gezien 
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Figuur 4.8. Scores van de produktcategorieën op de 
beoordelings-dimensies. 
wordt2^Verbetering van de concurrentiepositie van rundvlees in het 
algemeen zal dan ook via deze twee ingangen bewerkstelligd moeten worden. 
Afgezien van prijs, betekent dit dat ten aanzien van rundvlees behoefte 
is aan een duidelijk omschreven voorlichtings- en reklamebeleid. Aan de 
ene kant moet het vooroordeel dat rundvlees onnatuurlijk en ongezond zou 
zijn, moet met een duidelijke en vooral éénduidige voorlichtingsinspan­
ning aangepakt worden. Aan de andere kant zal het voorlichtingsbeleid 
zich moeten richten op informatieoverdracht over de bereiding van 
rundvlees. Detaillisten zullen dit beleid met een actieve inbreng moeten 
ondersteunen. Concreet impliceert dit dat voor consumenten nieuwe moge­
lijkheden met betrekking tot de bereiding van rundvlees aangedragen 
moeten worden. Hierbij kan ons inziens gedacht worden aan eenvoudige en 
vooral duidelijke receptuur en het onder de aandacht brengen van de 
mogelijkheden die bijvoorbeeld de snelkookpan en de magnetronoven kunnen 
bieden. Voorts kunnen de mogelijkheden van het aanbieden van geheel of 
gedeeltelijk voorbereid vlees door detaillisten nader bestudeerd worden. 
Tenslotte kan ook de mogelijkheid van het 's avonds bereiden van het 
vlees voor de volgende dag, meer onder de aandacht van consumenten 
gebracht worden (bijv. via STERspot). Duidelijke en originele receptuur 
kan wellicht ook een extra motivatie zijn voor consumenten om rundvlees 
te bereiden, ondanks de door hen als omslachtig gepercipieerde bereiding. 
Bij de receptuur verdient de combinatie van rundvlees met de andere 
componenten van de warme maaltijd de aandacht, aangezien het vooronder­
zoek uitwees dat rundvleessoorten (met een lange bereidingstijd) in de 
ogen van consumenten sterk verbonden zijn met de meer traditionele 
groenten als prei, bloemkool, andijvie, spruiten en sperziebonen. Nieuwe, 
originele combinaties moeten aangedragen worden om met name jongere 
consumenten te stimuleren rundvlees te (gaan) gebruiken. In het 
reclamebeleid ten aanzien van rundvlees verdient de positieve score van 
rundvlees op de sensorische dimensie meer nadruk^ 
Voor varkensvlees geldt ook dat het voorlichtingsbeleid zich op de 
gezondheidsaspecten dient te richten, waarbij de nadruk dient te liggen 
op het feit dat de door consumenten gepercipieerde problemen ten aanzien 
van kleurstoffen en hormonen onterecht zijn. Uit figuur 4.8 blijkt voorts 
dat varkensvlees op geen van de dimensies duidelijk beter scoort dan kip. 
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4.5. Kwaliteit en kwaliteitsoriëntatie. 
Consumenten verschillen In de mate waarin kwaliteit een rol speelt in het 
koopgedrag ten aanzien van voedingsmiddelen. Met andere woorden, de ene 
consument is sterker kwaliteitsgeoriënteerd dan de andere. Steenkamp 
(1986) heeft een schaal ontwikkeld waarop deze kwaliteitsgeoriënteerdheid 
van consumenten eenvoudig en efficiënt gemeten kan worden: de kwaliteits-
oriëntatieschaal. In deze context wordt onder kwaliteitsoriëntatie 
verstaan dat kwaliteit een rol speelt in het beslissingsproces dat aan de 
aankoop vooraf gaat, dat de consument kwaliteit gebruikt in zijn beslis­
singsproces en dat zijn gedrag varieert, afhankelijk van de kwaliteit van 
het produkt. De kwaliteitsoriëntatie wordt gemeten aan de hand van een 
aantal beweringen. In vraag 5 van de enquête zijn de zeven beweringen van 
de kwaliteitsoriëntatieschaal opgenomen. Daarnaast zijn in deze vraag ook 
nog drie zogenaamde 'filler-items' (toegevoegde items die geen deel 
uitmaken van de kwaliteitsoriëntatieschaal) opgenomen om bias in de 
antwoorden te beperken. De items van de kwaliteitsoriëntatieschaal zijn: 
-ik probeer meestal natuurlijke voeding te eten; 
-ik wil voor een kwalitatief beter produkt best wat meer betalen; 
-de kwaliteit is voor mij doorslaggevend bij het kopen van levens­
middelen; 
-bij de keuze van levensmiddelen koop ik in principe alleen produkten 
zonder resten bestrijdingsmiddelen en diergeneesmiddelen; 
-ik streef altijd naar de beste kwaliteit; 
-ik wil graag wat meer betalen voor voeding met natuurlijke bestanddelen; 
-gezonde voeding begint bij mij met de aankoop van voedingsmiddelen van 
een hoge kwaliteit. 
De respondenten hebben hun mening ten aanzien van elke van de beweringen 
gegeven op een 5-puntsschaal, lopend van helemaal niet mee eens (1) tot 
« 
helemaal mee eens (5). De beweringen zijn zó geformuleerd dat een hogere 
score op een bewering een sterkere kwaliteitsgeoriënteerdheid aangeeft. 
De kwaliteitsoriëntatiescore voor een bepaalde respondent is bepaald door 
de scores van de respondent op iedere bewering op te tellen. Dit is 
gerechtvaardigd, gegeven de Cronbach's alpha-coëfficiënt (een maat voor 
de betrouwbaarheid van een schaal) die in dit onderzoek voor de schaal 
gevonden wordt. Alpha was 0,79, hetgeen aangeeft dat de kwaliteits­
oriëntatieschaal betrouwbaar is. Voor elk van de respondenten is de score 
op de kwaliteitsoriëntatieschaal berekend. Deze score kan variëren van 7 
(elke bewering heeft score 1 gekregen) tot 35 (elke bewering heeft een 
score 5 gekregen). In figuur 4.9 (volgende pagina) is de frequentie­
verdeling van de kwaliteitsoriëntatiescores weergegeven. Er blijkt een 
duidelijke verschuiving naar rechts te bestaan. Dit benadrukt het belang 
van kwaliteit in het koopgedrag: voor bijna niemand zal kwaliteit 
volkomen onbelangrijk zijn in het koopgedrag ten aanzien van voedings­
middelen. 
Op basis van de frequentieverdeling in figuur 4.9 zijn de respondenten 
ingedeeld in twee groepen1. 
-groep I : de minder kwaliteitsgeoriënteerde respondenten. 
Groep I bevat de onderste 52,3% van de ondervraagden met de 
laagste scores op de kwaliteitsoriëntatieschaal (score<28). 
-groep II: de meer kwaliteitsgeoriënteerde respondenten. 
Groep II bevat de bovenste 47,7% van de ondervraagden met een 
score op de kwaliteitsoriëntatieschaal van 28 of hoger. 
Deze indeling in meer kwaliteitsgeoriënteerde en minder kwaliteits­
georiënteerde consumenten zal in dit rapport gebruikt worden om 
verschillen tussen respondenten te verklaren. 
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Figuur 4.9. Frequentieverdeling van de individuele kwaliteitsoriëntatie-scores 
Omwille van de leesbaarheid zijn twee respondenten met een score 
van 8 niet in de figuur opgenomen. 
5. DE KWALITKITSPKRCEPTIE VAN MAGERE VARKENSLAPPEN 
5.1. Inleiding. 
In dit onderzoek hebben 192 respondenten (de 'varkensvleesgroep') een 
oordeel gegeven over de kwaliteit van een magere varkenslap, zowel ln 
rauwe als In bereide toestand. In hoofdstuk 2 is al beschreven dat het 
kwaliteitsoordeel van een consument voor een bepaald produkt is 'opge­
bouwd' uit de scores van dat produkt op een aantal produktelgenschappen. 
In dit hoofdstuk wordt nader ingegaan op de wijze waarop het kwaliteits­
oordeel over magere varkenslappen is opgebouwd. Hierbij staan vier vragen 
centraal: 
Wat is de inhoud van het begrip kwaliteit van rauwe magere varkens­
lappen, d.w.z. hoe beoordelen consumenten in de winkel de kwaliteit 
van magere varkenslappen? 
2. Wat is de inhoud van het begrip kwaliteit van magere varkenslappen op 
het moment van consumptie d.w.z. hoe beoordeelt de consument de 
kwaliteit van magere varkenslappen na bereiding ('op het bord')? 
3. Welke samenhang bestaat er tussen de produktelgenschappen die voor de 
consument in de winkel waarneembaar zijn (de z.g. indicatoren) en de 
produktelgenschappen die na bereiding bij de consumptie van het vlees 
een rol spelen in de kwaliteitsbeoordeling d.w.z. wat is de samenhang 
tussen de koopsituatie en de consumptiesituatie? 
A. Bestaat er bij consumenten een bereidheid om meer te betalen voor 
betere sensorische kwaliteit? 
De frequentie waarmee een bepaalde consument magere varkenslappen 
consumeert kan van invloed zijn op de manier waarop deze consument de 
kwaliteit ervan waarneemt. Enerzijds kan een lage gebruiksfrequentie 
leiden tot een minder gedetailleerde kwaliteitsperceptie ( de consument 
weet uit onbekendheid met het produkt a.h.w. niet wat zij kan verwachten 
van een magere varkenslap), anderzijds kan een lage consumptiefrequentie 
een gevolg zijn van eerdere ervaringen met magere varkenslappen (de 
consument gebruikt weinig of geen magere varkenslappen meer in verband 
met negatieve ervaring(en) in het verleden). Aan de respondenten is de 
vraag voorgelegd hoe vaak in hun huishouden magere varkenslappen bij de 
warme maaltijd gebruikt worden (V6). 
Van de 'varkensvleesgroep' geeft 66,7% van de respondenten aan èèn keer 
per week of vaker magere varkenslappen bij de warme maaltijd te gebrui­
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ken. Hierbij dient in het achterhoofd gehouden te worden dat bij de het 
trekken van de steekproef alleen die respondenten geselecteerd zijn die 
wel eens magere varkenslappen of ribkarbonade gebruiken en dat respons 
denten bij dit soort vragen de neiging vertonen hun consumptiefrequentie 
te overschatten (zie paragraaf 4.2). Deze cijfers zijn in dit onderzoek 
alleen in relatieve zin gebruikt, namelijk om respondenten in te delen in 
heavy-users en light-users met betrekking tot hun gebruik van magere 
varkenslappen. Voor deze indeling is als grens een gebruiksfrequentie van 
minimaal lx per week aangehouden: zij die minimaal lx per week in hun 
huishouden magere varkenslappen bij de warme maaltijd gebruiken zijn als 
heavy-users aangemerkt, respondenten met een lagere gebruiksfrequentie 
zijn als light-users aangemerkt. Voor de varkensvleesgroep betekent dit 
dat 66,7% van de respondenten als heavy-user aangemerkt wordt, tegen 
33,3% als light-user met betrekking tot magere varkenslappen. 
De indeling van dit hoofdstuk (èn van de hoofdstukken 6 t/m 8) loopt 
parallel aan de verschillende stappen die in het onderzoeksmodel (zie 
hoofdstuk 2) onderscheiden zijn. Paragraaf 5.2 behandelt de vorming van 
een kwaliteitsverwachting in de winkel op basis van intrinsieke indica­
toren. Paragraaf 5.3 beschrijft de vorming van de kwaliteitservaring op 
basis van de kwaliteitsattributen. Paragraaf 5.4 beschrijft de relaties 
tussen de kwaliteitsverwachting op basis van indicatoren en de 
kwaliteitservaring op basis van de kwaliteitsattributen. Paragraaf 5.5 
behandelt het kwaliteitsrisico ten aanzien van magere varkenslappen en 
paragraaf 5.6 tenslotte behandelt de prijsperceptie door consumenten. 
Twee andere stappen uit het model: de relaties met fysisch-chemische 
parameters van het vlees en de bereiding komen respectievelijk in de 
hoofdstukken 9, 10 en 11 van dit rapport aan de orde. 
5.2. De kwaliteitsbeoordeling van «agere varkenslappen in rature toestand. 
Consumenten zullen er naar streven om in de winkel, op het moment van 
aankoop een zo goed mogelijk oordeel te vormen over de kwaliteit van 
magere varkenslappen. In dit onderzoek is deze 'winkelsituatie' 
nagebootst door de respondenten een magere varkenslap (van een bepaald 
kwaliteitsniveau) voor te leggen en hiervoor een kwaliteitsoordeel te 
vragen. Voor dezelfde rauwe magere varkenslap is zelfs tweemaal een 
oordeel gevraagd over de kwaliteit ervan. Beide malen is het kwaliteits­
oordeel op een 7-puntschaal gemeten. Hierdoor ontstaat de mogelijkheid na 
te gaan of de respondenten consistent zijn in hun kwaliteitsoordeel. Voor 
magere varkenslappen geldt dat tussen de twee kwaliteitsoordelen (d.w.z. 
V8 en VlOb) een sterke samenhang gevonden wordt (correlatiecoëfficiënt» 
0,78). Dit geeft aan dat de respondenten consistent zijn in hun 
kwaliteitsoordeel ten aanzien van rauwe magere varkenslappen. In tabel 
5.1 is de frequentieverdeling van de kwaliteitsbeoordelingen gegeven. 
Hierbij gaat het om het gemiddelde van de twee kwaliteitsscores, afgerond 
op een geheel getal. Uit tabel 5.1 blijkt dat magere varkenslappen 
gemiddeld gesproken (d.w.z. over het totale marktaanbod) gezien wordt als 
een produkt van redelijke kwaliteit (gemiddelde score 5,6 op een 7-
Puntsschaa!). Bij de interpretatie van de score van 5,6 hebben we in 
. veel consumenten de neiging vertonen sterk aanmerking genomen dat vee-L 
Positief te antwoorden. 
Takel 5.1. Frequentieverdeling van de kwaliteitsbeoordeling van rauwe 
„agere varkenslappen in aantallen en percentages (n-192). 
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De vraag is wat consumenten verstaan onder de kwaliteit van magere 
varkenslappen. Het andere woorden, er moet bepaald worden welke 
produkteigenschappen sterk met kwaliteit samenhangen. Deze vraag kan 
worden beantwoord met behulp van correlatie-analyse. 
De betekenis van kwaliteit bij rauwe magere varkenslappen 
Het kwaliteitsoordeel van consumenten voor een bepaald produkt is een 
'totaal-oordeel', dat opgebouwd is uit de scores van dit produkt op een 
aantal produkteigenschappen. Op basis van een literatuurstudie, een 
uitgebreid vooronderzoek en een proefenquête zijn een aantal produkt­
eigenschappen geselecteerd die met kwaliteit samenhangen. Deze produkt­
eigenschappen zijn: 
-kleur: kleurintensiteit en kleurschakering 
-hoeveelheid vet: vetrand en vet in het vlees 
-vochtigheid 
-versheid 
-dikte 
-uiterlijk 
-frisheid 
In dit onderzoek werd van de respondenten voor rauwe magere varkens­
lappen een oordeel gevraagd op 9 produkteigenschappen. Hiertoe werden de 
eigenschappen aan de respondenten voorgelegd in de vorm van semantische 
differentiaalschalen (zie paragraaf 4.4. voor een beschrijving van 
semantische diffentiaal-schalen). Voor de 9 produkteigenschappen zijn de 
volgende eindpolen gebruikt (V10): 
1. kleurintensiteit: 
12 3 4 5 6 7 donkerrood lichtrose 
2« kleurschakering: 
niet egaal van kleur 12 3 4 5 6 7 
3. vochtigheid: 
niet vochtig 12 3 4 5 6 7 
4. versheid: 
niet vers 1 2 3 4 5 6 7 
5. grootte vetrand: 
grote vetrand 12 3 4 5 6 7 
6. hoeveelheid vet in het vlees: 
egaal van kleur 
vochtig 
vers 
kleine vetrand 
veel vet in het vlees 12 3 4 5 6 7 weinig vet in het vlees 
7. dikte: 
dun 1 2 3 4 5 6 7 dik 
8. uiterlijk: 
rommelig uiterlijk 1 2 3 A 5 6 7 mooi uiterlijk 
9. frisheid: 
niet fris 1 2 3 4 5 6 7 fris 
Om response-bias tegen te gaan werden in de enquête de eindpolen voor de 
verschillende produkteigenschappen gerandomiseerd. Hiermee wordt voor­
komen dat respondenten 'routinematig' een produkt hoge scores toekennen 
op alle produkteigenschappen. 
De semantische differentiaalschalen omvatten zeven categorieën. Van de 
respondent wordt bijvoorbeeld gevraagd aan een produkt een score toe te 
kennen voor kleurintensiteit. Hierbij geldt dat de score '1* staat voor 
lichtrose en de score '7' voor donkerrood. Vindt een respondent dat de 
kleurintensiteit van de magere varkenslap ergens tussen lichtrose en 
donkerrood in ligt, dan omcirkelt ze het cijfer dat het meest met haar 
mening overeenkomt. 
Op de scores op dese produkteigenschappen ls een correlatieanalyse 
uitgevoerd om een beeld te krijgen van de samenhang tussen de kwaliteits­
beoordeling van «agere varkenslappen en de perceptie van magere varkens­
lappen op de produkteigenschappen. De onderlinge samenhang tussen twee 
variabelen wordt ln de correlatie-analyse gekwantificeerd middels het 
berekenen van een correlatiecoëfficiënt (r). Een correlatlecoëfficiënt 
kan variëren tussen -1 en +1. Indien de correlatiecoëfficiënt +1 is, 
v , nerfecte positieve samenhang is tussen de scores betekent dat dat er een perrecce pu 
, v.iM Ts de coëfficiënt -1 dan is er sprake van een op de twee variabelen, is ue 
„„Kano Een coëfficiënt van 0 duidt aan dat er geen perfecte negatieve samenhang, ten tue 
samenhang is tussen de variabelen. In de correlatie-analyse wordt 
getoetst of «en correlatlecoëffficiënt significant afwijkt van 0. Er 
wordt dus getoetst of er wel of geen samenhang ls tussen twee variabelen. 
Be vooraf gespecificeerde betrouwbaarheid dat de correlatlecoëfflciënt 
van 0 afwijkt werd in dit ondersoek gesteld op 99Z (tweezijdig). Dit 
betekent dat de onbetrouwbaarheid IX ls (d.w.*. p-0,01). Bij de Inter­
pretatie van de in dit ondersoek gerapporteerde verbanden, dient steeds 
- „Krtofd eehouden te worden dat het hier gaat om nadrukkelijk in het achterhoofd gen 
j eaat. De verbanden die in dit type onderzoek consumentengedragsonderzoeK g«a 
hPt algemeen zwakker dan bij andere typen gevonden worden zijn over het aig 
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onderzoek. Een correlatiecoëfficiënt van 0,30 duidt in het consumenten­
gedragsonderzoek op een redelijk sterk verband. Met name de significantie 
van de gevonden verbanden is derhalve van belang en de interpretatie van 
de gerapporteerde resultaten is hierop afgestemd. De significante 
correlaties (bij p«0,01) tussen kwaliteit en een aantal produkteigen-
schappen van rauwe magere varkenslappen staan in tabel 5.2 weergegeven. 
Bij deze en alle andere analyses in dit rapport is uitgegaan van de 
gemiddelde score van de twee kwaliteitsoordelen. De correlaties geven de 
relatie weer tussen goede kwaliteit en de rechter eindpool van de seman­
tische differentiaal. De correlatie van 0,67 tussen uiterlijk en kwali­
teit betekent dus dat goede kwaliteit naar de mening van respondenten 
sterk samenhangt met een mooi uiterlijk: een goede varkenslap ziet er 
mooi uit. 
Tabel 5.2. Significante correlaties (r) tussen kwaliteit en een aantal 
produkteigenschappen onderscheiden aan magere varkenslappen 
(n-192; p-0,01). 
Produkteigenschap r 
uiterlijk (rommelig/mooi) 0,67 
versheid (niet vers/vers) 0,56 
frisheid (niet fris/fris) 0,42 
kleurschakering (niet egaal/egaal) 0,38 
grootte vetrand (groot/klein) 0,37 
kleurintensiteit (lichtrose/donkerrood) -0,35 
hoeveelheid vet in het vlees (veel/weinig) 0,33 
In de winkel blijkt de consument de kwaliteit vfm magere varkenslappen te 
beoordelen op basis van uiterlijke kenmerken van het vlees: kwalitatief 
goede magere varkenslappen zijn in de ogen van de consument magere 
varkenslappen die er mooi uitzien, die een verse en frisse indruk maken, 
licht en egaal (d.w.z. 'niet-bont') van kleur zijn, weinig vet in het 
vlees hebben en een kleine of geen vetrarid hebben. Het kwaliteitsoordeel 
in de winkel hangt het sterkst samen met de produkteigenschappen 
uiterlijk en versheid. De produkteigenschappen vochtigheid en dikte 
vertonen geen significante samenhang met het kwaliteitsoordeel. 
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Samenhang tussen de produktelgenschappen van rauwe magere varkenslappen 
De produktelgenschappen die samenhangen met het kwaliteitsoordeel over 
rauwe magere varkenslappen, vertonen onderling ook een samenhang. Dit kan 
komen omdat twee eigenschappen in de ogen van een consument overlap 
vertonen (bijv. als iets vers is, is het ook fris) of omdat er een 
'toevallige' samenloop bestaat (bijv. alle donkerrode varkenslappen waren 
toevallig dikker dan de lichtergekleurde). De toevallige samenloop van 
produktelgenschappen is in dit onderzoek beperkt door de manier van 
selectie van de vleesmonsters (d.w.z. grote spreiding zowel in slachte— 
rijen als in classificatieklassen; zie paragraaf 3.3). Om inzicht te 
verkrijgen in de samenhang tussen de produktelgenschappen van rauwe 
magere varkenslappen is een correlatie-analyse uitgevoerd op de scores op 
de produktelgenschappen. De significante correlatie-coëfficiënten (bij 
p»0,01) zijn weergegeven in tabel 5.3. 
Tabel 5.3. Significante intercorrelaties tussen de produktelgenschappen 
onderscheiden aan rauwe magere varkenslappen (n-192; p-0,01) 
schake- vochtig- vers- vet- vet in dikte uiter- fris-
ring held heid rand vlees lijk heid 
intensiteit -0,38 0,25 -0,36 0,20 -0,31 -0,34 
schakering -0,30 0,42 0,33 0,38 
vochtigheid -0,21 
versheid 0,22 0,56 0,59 
vetrand 0,48 0,38 
vet in vlees —0,19 0,28 
dikte 
uiterlijk 0,41 
Op basis van de intercorrelaties tussen de produktelgenschappen wordt een 
beeld verkregen van welke produktelgenschappen in de ogen van consumenten 
een 'overlap' vertonen. Op de scores op de produktelgenschappen is een 
hoofdcomponentenanalyse uitgevoerd. Dit levert drie groepen van produkt­
elgenschappen op^ (zie bijlage 5.1)ï 
1« versheid, kleurschakering, frisheid, uiterlijk en kleurintensiteit 
2. hoeveelheid vet in het vlees, grootte van de vetrand en uiterlijk 
3« dikte, vochtigheid en kleurintensiteit 
Dit betekent dat magere varkenslappen die in de ogen van de respondent 
een verse aanblik hebben, er ook fris en mooi uitzien en een egale 
lichtrose kleur hebben. Voor het voorlichtings-en reclamebeleid ten 
aanzien van magere varkenslappen betekent dit dat de aandacht zich 
primair moet richten op deze drie groepen van produkteigenschappen in 
plaats van op afzonderlijke produkteigenschappen. Aangezien bijvoorbeeld 
frisheid, versheid, uiterlijk en kleur van het vlees in de ogen van de 
'consumenten sterk met elkaar samenhangen, is het het meest efficiënt als 
het accent op slechts èèn van deze produkteigenschappen gelegd wordt. De 
andere twee eigenschappen worden hier door de consument aan verbonden. 
5.3. De kwaliteitsbeoordeling van bereide aagere varkenslappen. 
Na de beoordeling van de magere varkenslap ln rauwe toestand, werd door 
de respondent eenzelfde magere varkenslap ln bereide toestand geëvalu­
eerd. Deze bereide magere varkenslap was afkomstig van dezelfde schouder 
van hetzelfde dier als de magere varkenslap die rauw beoordeeld is (zie 
paragraaf 3.2 selectie en verzameling van de vleesmonsters). Van dit stuk 
vlees werd met behulp van 7-punts semantische differentiaal-schalen een 
oordeel gevraagd voor 9 produkteigenschappen (Vil). De volgende 
produkteigenschappen en eindpolen zijn geselecteerd op basis van de 
literatuurstudie, het vooronderzoek en de proefenquête (in de enquête 
zijn deze eindpolen gerandomiseerd om response-bias tegen te gaan): 
1. Kleur: 
lichtbruin 
2. Geur: 
ruikt niet lekker 
3. Smaak: 
smaakt niet lekker 
4. Malsheid: 
taai 
5. Snijdbaarheid: 
moeilijk snijdbaar 
6. Sappigheid: 
droog 
7. Stevigheid: 
niet stevig 
1 2 3 4 5 6 7 
1 2 3 4 5 6 7 
1 2 3 4 5 6 7 
1 2 3 4 5 6 7 
1 2 3 4 5 6 7 
1 2 3 4 5 6 7 
1 2 3 4 5 6 7 
8« Hoeveelheid pezen en zenen: 
veel pezen en zenen 12 3 4 5 6 7 
9« Vetheid: 
vet 1 2 3 4 5 6 7 
donkerbruin 
ruikt lekker 
smaakt lekker 
mals 
goed snijdbaar 
sappig 
stevig 
weinig pezen en zenen 
mager 
Ook voor het bereide stuk vlees werd twee maal een kwaliteitsoordeel 
gevraagd (Vlla;item2 en Vllb). Respondenten blijken consistent te zijn in 
hun kwaliteitsoordeel voor bereide magere varkenslappen (r-0,71). Voor de 
verdere analyses met betrekking tot het kwaliteitsoordeel van bereide 
magere varkenslappen (én van de andere vleessoorten) is steeds gebruik 
gemaakt van het gemiddelde van de twee kwaliteitsoordelen. 
De betekenis van kwaliteit van bereide magere varkenslappen 
De significante correlaties (bij p*0,01) tussen kwaliteit en een aantal 
produktelgenschappen voor bereide magere varkenslappen zijn weergegeven 
in tabel 5.4. 
Tabel 5.4. Significante correlaties (r) tussen kwaliteit en een aantal 
produktelgenschappen onderscheiden aan bereide magere varkens­
lappen (n-192; p-0,01) 
Produkteigenschap r 
smaak (niet lekker/lekker) 0,63 
malsheid (niet mals/mals) 0,58 
sappigheid (droog/sappig) 0,50 
hoeveelheid pezen en zenen (veel/weinig) 0,43 
snijdbaarheid (moeilijk/goed) 0,41 
geur (niet lekker/lekker) 0,39 
vetheid (vet/mager) 0,35 
stevigheid (niet stevig/stevig) 0,28 
Van de beoordeelde produktelgenschappen hangt alleen de kleur niet 
significant samen met het kwaliteitsoordeel. De reden hiervan kan zijn, 
dat er na bereiding tussen de magere varkenslappen weinig tot geen 
versc'iil in kleur bestaat. Een bereide magere varkenslap van goede 
kwaliteit is in de ogen van de respondenten lekker van smaak, mals en 
6appig, is daarnaast goed snijdbaar, bevat weinig pezen en zenen, ruikt 
lekker en is mager en stevig. Van deze eigenschappen hangen de 
sensorische aspecten smaak, malsheid en sappigheid het sterkst samen met 
de kwaliteit. 
Samenhang tussen produktelgenschappen van bereide magere varkenslappen 
De produktelgenschappen van bereide magere varkenslappen vertonen ook een 
onderlinge samenhang. Deze intercorrelaties tussen de produktelgen­
schappen zijn weergegeven in tabel 5.5 (volgende pagina). Hierbij zijn de 
eindpolen als boven aangehouden. Dit betekent bijvoorbeeld dat geur een 
sterke samenhang vertoont met smaak, met dien verstande dat een lekkere 
geur gepaard gaat met een lekkere smaak en een minder lekkere geur met 
een minder lekkere smaak. 
Tabel 5.5. Significante intercorrelaties tussen de produkteigenschappen 
onderscheiden aan bereide magere varkenslappen (n-192;p-0,01). 
geur smaak mals­ snijdb- sappig­ stevig- pezen/ vet­
heid heid heid heid zenen heid 
kleur -0,21 
geur 0,66 0,38 0,48 0,30 0,31 0,29 0,30 
smaak 0,55 0,50 0,47 0,35 0,31 0,26 
malsheid 0,64 0,68 0,33 0,36 0,19 
snijdbaarheid 0,49 0,43 0,36 0,19 
sappigheid 0,33 0,35 
stevigheid 0,20 
pezen en zenen 0,40 
Uit tabel 5.5 blijkt dat er een 6terke samenhang bestaat tussen de 
produkteigenschappen die aaa bereide magere varkenslappen onderscheiden 
zijn. Door het groot aantal significante en hoge correlaties, wordt het 
moeilijk deze gegevens op basis van de simpele correlaties te interpre­
teren. Op de correlatiematrix is een hoofdcomponentenanalyse uitgevoerd 
om na te gaan welke groepen van, voor de consument samenhangende, 
produkteigenschappen onderscheiden kunnen worden (zie bijlage 5.2). 
In de ogen van consumenten zijn dit de volgende groepen van produkt-
eigenschappen^: 
-malsheid, sappigheid, snijdbaarheid, smaak, stevigheid en geur 
—vetheid en hoeveelheid pezen en zenen 
-kleur en geur 
Voor consumenten geldt dat een malse magere varkenslap ook sappig is, 
goed snijdbaar en stevig. De 'flavour'-eigenschappen smaak en geur hangen 
hier mee samen. Respondenten zien een goede smaak van magere varkenslap­
pen niet los van de stractuur/textuur-eigenschappen ervan. De tweede 
groep van produkteigenschappen, is gerelateerd aan de vetheid en de 
hoeveelheid pezen en zenen in het vlees. Het derde cluster van 
produkteigenschappen geeft de combinatie kleur en geur van het vlees, 
waarbij kleur de boventoon voert. 
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Beoordeling van de bereiding^ 
In dit onderzoek is getracht de praktijk-situatie van de kwaliteits­
beoordeling zo goed mogelijk na te bootsen. Het is duidelijk dat bij deze 
nabootsing een aantal concessies gedaan moeten worden. In hoofdstuk 3 is 
reeds uitvoerig op deze concessies ingegaan. In dit onderzoek is om puur 
praktische redenen de invloed van de bereiding in eerste instantie buiten 
beschouwing gelaten. Het lijkt zeer aannemelijk dat de manier van 
bereiden een invloed heeft op de kwaliteitsperceptie van het vlees na 
bereiding. Ten gevolge van een niet-optimale bereiding kan het vlees 
bijvoorbeeld taai en droog worden. Over de invloed van de bereiding op de 
kwaliteitsperceptie is in Nederland weinig tot niets bekend. Dit komt 
niet in de laatste plaats omdat er Oberhaupt nauwelijks iets bekend is 
over de manier waarop de Nederlander zijn of haar vlees bereidt. Inzicht 
in de bereidingsgewoonten is een voorwaarde voor gericht onderzoek naar 
de invloed van de bereiding op de kwaliteitsperceptie. Binnen dit onder­
zoeksproject is in nauwe samenwerking met het Bedrijfschap Slagersbedrijf 
een eerste aanzet gegeven tot inventarisatie van de bereidingsgewoonten, 
zoals die bij de Nederlandse bevolking voorkomen ten aanzien van de vier 
vleessoorten die in dit onderzoek aan de orde komen (zie hoofdstuk 11). 
Zoals aangegeven, is in dit onderzoek de invloed van de bereiding buiten 
beschouwing gelaten. Aangezien het accent in eerste instantie ligt op het 
produkt, is er nadrukkelijk voor gekozen de bereiding als constante 
factor op te nemen. Constantheid in de bereidingsfactor is bewerkstelligd 
door de bereiding tijdens alle sessies uit te laten voeren door dezelfde 
chef-kok van het Bedrijfschap Slagersbedrijf. Om na te gaan in hoeverre 
deze standaard bereiding correspondeert met de thuissituatie van de 
respondenten, is in de vragenlijst de vraag opgenomen: 'Mevrouw, wijkt de 
bereiding van dit stuk vlees af van de manier waarop u het normaal 
bereidt? (Vllc) De resultaten zijn opgenomen in tabel 5.6. 
Tabel 5.6. Mevrouw, wijkt de bereiding van dit stuk vlees (magere 
varkenslappen) af van de manier waarop u het normaal bereidt? 
(in percentages; n«188). 
antwoord % 
Ja, sterk 23,4 
Ja, een beetje 28,2 
Neen 48,4 
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Slechts 23,4% van de respondenten geeft aan dat de standaard bereiding 
van de magere varkenslappen sterk afwijkt van de manier waarop ze zelf 
gewoonlijk de magere varkenslappen bereiden. Hoewel bulten het directe 
kader van dit onderzoeksproject, zou het interessant zijn te weten op 
welke wijze deze respondenten de magere varkenslappen gewoonlijk 
bereiden. In hoofdstuk 11 wordt hierop nader ingegaan. 
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5.4. Relatie tussen de beoordeling van het rauwe produkt (winkelsitoatie) 
en de beoordeling van het bereide produkt (op het bord) voor magere 
varkenslappen. 
Uit de resultaten van paragraaf 5.3 blijkt dat de kwaliteit van een 
bereide magere varkenslap vooral samenhangt met de smaak, de malsheid en 
de sappigheid ervan. In de winkelsituatie is de consument echter niet in 
staat het produkt te proeven. Zij is in belangrijke mate aangewezen op 
haar ervaring om te bepalen of een produkt wel of niet bevredigend zal 
zijn. De consument operationaliseert dit door aan de hand van bepaalde 
indicatoren in te schatten wat de sensorische kwaliteit van het produkt 
zal zijn. Voor magere varkenslappen blijken dit vooral het uiterlijk, de 
versheid en de frisheid te zijn. Een consument zal met behulp van deze 
indicatoren een verwachting vormen omtrent de sensorische kwaliteit van 
de magere varkenslappen die zij in de winkel ziet liggen. Pas nâ 
bereiding en consumptie zal blijken of de sensorische kwaliteitservaring 
voldoet aan de verwachting. De mate van overeenkomst tussen de 
sensorische kwaliteitsverwachting en de sensorische kwaliteitservaring 
zal een belangrijke rol spelen in de tevredenheid van de consument met 
het gekochte produkt. Op basis van deze overeenkomst of het ontbreken 
ervan zal de consument zijn kwaliteitsverwachting aanpassen en eventueel 
andere indicatoren gaan gebruiken bij een volgende aankoop. Door het 
gebruik van kwaliteitsindicatoren kan een consument het risico, inherent 
aan het kopen van een vleessoort verkleinen. Deze indicatoren behoeven 
niet altijd overeen te komen met de echte kwaliteitseigenschappen (z.g. 
pseudo-indicatoren). Voorlichting kan een belangrijk instrument zijn om 
deze discrepantie tussen consumentenoordeel en werkelijkheid te 
verkleinen. 
Omdat in dit onderzoek hetzelfde stuk vlees (d.w.z. twee naast elkaar 
gelegen stukken van dezelfde schouder van hetzelfde varken) door èèn 
respondent zowel in rauwe als in bereide toestand beoordeeld werd, is het 
mogelijk een vergelijking te maken tussen de kwaliteitsoordelen vóór en 
nà bereiding. Daarnaast kan op deze wijze inzicht worden verkregen in de 
vraag welke produkteigenschappen van het rauwe stuk vlees samenhangen met 
de produkteigenschappen nâ bereiding. Hiertoe is een correlatie-analyse 
uitgevoerd tussen de scores op de produkteigenschappen in rauwe toestand 
en de scores op produkteigenschappen na bereiding. Deze correlaties zijn 
weergegeven in tabel 5.7 (volgende pagina). 
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Tabel 5.7. Significante correlaties (r) tussen produkteigenschappen na 
bereiding en produkteigenschappen van het rauwe vlees voor 
magere varkenslap (n-192; p-0,01). 
Produkteigenschap (bereid) Produkteigenschap (rauw) r 
Malsheid Versheid 0,25 
(taai/mals) Uiterlijk 0,23 
Frisheid 0,20 
Sappigheid Versheid 0,25 
(droog/sappig) Uiterlijk 0,24 
Snijdbaarheid Versheid 0,29 
(moeilijk/goed) Frisheid 0,21 
Kleurschakering 0,20 
Kleurintensiteit -0,18 
Smaak Versheid 0,40 
(niet lekker/lekker) Uiterlijk 0,35 
Frisheid 0,34 
Kleurschakering 0,24 
Kleurintensiteit -0,23 
Vochtigheid -0,19 
Stevigheid Kleurintensiteit -0,23 
(niet stevig/stevig) Versheid 0,22 
Frisheid 0,21 
Uiterlijk 0,20 
Geur Versheid 0,39 
(niet lekker/lekker) Frisheid 0,36 
Uiterlijk 0,30 
Kleurschakering 0,24 
Kleurintensiteit -0,23 
Dikte -0,19 
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Tabel 5«7 vervolg 
Produkteigenschap (bereid) Produkteigenschap (rauw) r 
Hoeveelheid pezen en zenen Versheid 0,31 
(veel/weinig) Frisheid 0,28 
Uiterlijk 0,24 
Dikte -0,22 
Grootte van de vetrand 0,20 
Kleurintensiteit -0,19 
Vetheid Kleurschakering 0,30 
(vet/mager) Uiterlijk 0,26 
Frisheid 0,24 
Versheid 0,23 
Hoeveelheid vet in vlees 0,23 
Dikte -0,21 
Kleur Kleurschakering -0,24 
(lichtbruin/donkerbruin) Kleurintensiteit 0,21 
Frisheid -0,19 
Vochtigheid 0,19 
Uit tabel 5.7 blijkt dat er voor alle produkteigenschappen zoals 
onderscheiden aan bereide magere varkenslappen een significante samenhang-
bestaat met de produkteigenschappen van het rauwe vlees. Hierbij dient in 
het achterhoofd gehouden te worden dat zowel de produkteigenschappen van 
het bereide vlees als ook de produkteigenschappen van het rauwe vlees 
onderling ook een (sterke) samenhang vertonen (zie paragraaf 5.2). De 
samenhang tussen produkteigenschappen na bereiding en de produkteigen­
schappen van het rauwe vlees is verre van perfect. Dit impliceert dat op 
het moment van aankoop de scores van het produkt op de kwaliteitsattribu­
ten na bereiding (smaak etc.) niet met volledige zekerheid kunnen worden 
vastgesteld. 
Textuureigenschappen van het bereide produkt (malsheid, sappigheid, 
snijdbaarheid en stevigheid) blijken vooral samen te hangen met de 
versheid, frisheid en het uiterlijk van het rauwe produkt. De stevigheid 
en de snijdbaarheid hangen ook samen met kleursaspecten van het rauwe 
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vlees. De flavour-eigenschappen (smaak en geur) van bereide magere 
varkenslappen hangen eveneens samen met uiterlijk, frisheid en versheid 
van het rauwe produkt, maar daarnaast ook met de kleuraspecten. Ook de 
vetheid en de hoeveelheid pezen en zenen vertonen sterke samenhang met 
uiterlijk, frisheid en versheid van het rauwe vlees, terwijl vetheid 
bovendien sterk samenhangt met de kleurschakeringen en de hoeveelheid vet 
in het rauwe vlees. De kleur van het bereide produkt blijkt vooral samen 
te hangen met kleuraspecten van het rauwe vlees. De relatie tussen de 
gepercipieerde vetheid en de kleurschakering in het rauwe vlees is 
interessant. In het onderzoek naar de kwaliteitsbeoordeling van achterham 
is dit verband eveneens gevonden. 
De waargenomen kwaliteit is een totaal-oordeel dat consumenten verbinden 
aan een bepaald produkt. In dit onderzoek is voor hetzelfde stuk vlees 
(d.w.z. twee naast elkaar gelegen stukken, gesneden van dezelfde schouder 
van hetzelfde varken) zowel een kwaliteitsoordeel rauw als een 
kwaliteitsoordeel na bereiding gegeven door dezelfde respondent. Heeft 
het kwaliteitsoordeel in de winkel voorspellende waarde voor de kwaliteit 
op het bord? In dit onderzoek wordt een significante (p<0,001) correlatie 
gevonden tussen deze twee oordelen van 0,42 (n-192). Dit geeft aan dat de 
kwaliteitsbeoordeling van de magere varkenslappen in de winkel tot op 
zekere hoogte voorspellende waarde heeft voor de kwaliteit op het moment 
van consumptie. Deze samenhang is echter verre van perfect, hetgeen 
impliceert dat bij aankoop niet met volledige zekerheid kan worden 
vastgesteld wat de kwaliteit van de magere varkenslap op het bord zal 
zijn. In een aantal gevallen zal dit leiden tot teleurstelling over de 
kwaliteit van het vlees. Veel consumenten zullen dus een zekere risico 
ervaren bij de aankoop van magere varkenslappen. 
Het kwaliteitsoordeel na bereiding kan ook direct gerelateerd worden aan 
produktelgenschappen van het rauwe vlees. Op deze wijze wordt nagegaan 
welke eigenschappen van het rauwe vlees samenhangen met goede kwaliteit 
na bereiding. Dit geeft een beeld welke produktelgenschappen van het 
rauwe vlees de consument het meeste houvast bieden bij haar poging een 
magere varkenslap te kopen die op het moment van consumptie van goede 
kwaliteit blijkt te zijn. De samenhang tussen het kwaliteitsoordeel voor 
bereide magere varkenslappen en de produktelgenschappen van rauwe magere 
varkenslappen is in de vorm van correlatiecoëfficiënten gerapporteerd in 
tabel 5.8 (volgende pagina). 
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Tabel 5.8. Significante correlaties tussen het kwaliteitsoordeel voor 
bereide magere varkenslappen en produkteigenschappen van rauwe 
magere varkenslappen (n«192; p-0,01). 
Produkteigenschap r 
Versheid (niet vers/vers) 0,37 
Uiterlijk (rommelig/mooi) 0,37 
Frisheid (niet fris/fris) 0,29 
Kleurschakering (niet egaal van kleur/egaal) 0,28 
Kleurintensiteit (lichtrose/donkerrood) -0,23 
Vochtigheid (niet vochtig/vochtig) -0,21 
Bij de interpretatie van tabel 5.8 dient weer de intercorrelatie tussen 
de produkteigenschappen in beschouwing genomen te worden. Goede kwaliteit 
op het bord lijkt 'voorspeld' te kunnen worden op basis van een 
vers/fris/mooi uiterlijk van het rauwe vlees, een lichtrose égalé kleur 
en een niet vochtig uiterlijk. 
Resumerend blijkt dat met name de items vers, fris en mooi uiterlijk 
sterke samenhang vertonen met de produkteigenschappen na bereiding en het 
kwaliteitsoordeel van de bereide magere varkenslap. In de winkel lijken 
versheid, frisheid en het uiterlijk van het vlees voor consumenten een 
hoge voorspellende waarde te hebben. Het voorlichtingsbeleid ten aanzien 
van vlees (magere varkenslappen in het bijzonder) zou er dan ook op 
gericht moeten zijn consumenten duidelijk te maken dat de hierboven 
genoemde indicatoren een belangrijk handvat kunnen zijn bij het aankopen 
van magere varkenslappen. Op deze wijze kan het vertrouwen in het produkt 
magere varkenslappen gestimuleerd worden, in de zin dat consumenten weten 
wat ze mogen verwachten van een magere varkenslap die ze in de winkel 
kopen. De discrepantie tussen kwaliteitsverwachting en kwaliteitservaring 
die zeer nadelig is voor het vertrouwen in het produkt, kan op deze wijze 
verkleind worden. 
Voor het induceren van vertrouwen dat consumenten stellen in een produkt 
is het produktbeleid nog belangrijker. Het produktbeleid dient erop 
gericht te zijn dat magere varkenslappen die in de winkel te koop zijn, 
voldoen aan de wensen van de consument. Dit betekent in dit geval dat ze 
in de ogen van de consument een fris, vers en mooi uiterlijk moeten heb­
ben. N&g belangrijker is dat het vlees op het moment van consumptie vol­
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doet aan de wensen/behoeften van de consument. Hierdoor wordt het moge­
lijk vertrouwen in het produkt te stimuleren. Voor magere varkenslappen 
betekent dit dat ze met name lekker, mals en sappig moeten zijn. Echter, 
deze omschrijvingen zijn consumentenbewoordingen. Als zodanig bieden ze 
in eerste instantie weinig houvast voor de meer produkt-georiënteerde 
fasen van de produktieketen. Een belangrijke uitdaging ligt in de verta­
ling van deze algemene consumentenbewoordingen in concrete, objectieve, 
reproduceerbare, meetbare fysisch-chemische produkteigenschappen. Immers, 
hierdoor wordt het mogelijk in fysisch-chemische termen produkten te 
•k-
beschrijven die in de ogen van consumenten lekker, mals en sappig zijn en 
bovendien een mooi, fris en vers uiterlijk hebben. Voorwaarde hiervoor is 
wel dat technologische parameters voorhanden zijn, waarvan ondubbelzinnig 
vast staat dat ze in voldoende sterke mate samenhangen met de consumen­
tenbewoordingen. Als zodanig zal dit consumentgerichte onderzoek onder­
steunend moeten zijn voor de ontwikkeling van instrumentele metingen met 
betrekking tot produkteigenschappen van vlees. In hoofdstuk 9 komt deze 
koppeling tussen consumentenbewoordingen en fysisch/chemische produkt­
eigenschappen uitgebreid aan de orde. 
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5.5. Het waargenomen kwaliteitsrisico bij magere varkenslappen. 
Zoals in paragraaf 5.4 naar voren gebracht, is de kwaliteit zoals waar­
neembaar in de winkel geen volledige 'garantie' voor de kwaliteitserva­
ring tijdens consumptie. Zelfs wanneer de bereiding van het vlees 
uitgevoerd wordt door een professionele chef-kok, is de correlatie tussen 
de beide kwaliteitsoordelen 'slechts' 0,42. Het moge duidelijk zijn dat 
een minder professionele bereiding deze correlatie nog in negatieve zin 
kan beïnvloeden. 
Het streven bij de aankoop van vlees is het verwerven van vlees dat na 
bereiding van goede kwaliteit blijkt te zijn (zowel in relatie tot de 
prijs als in relatie tot de toepassing). Hierbij speelt niet alleen het 
oordeel van de aankoopster een rol, maar ook dat van de mensen waarmee ze 
het vlees consumeert. Aangezien de aankoopster op het moment van aankoop 
slechts onvolledige informatie kan verwerven over de (sensorische) 
kwaliteit van het produkt, loopt ze bij aankoop een bepaald risico. Dit 
risico kan van verschillende aard zijn. Ze loopt het risico geld te 
besteden aan iets waarvan later blijkt dat het het niet waard was 
(financieel risico), ze loopt het risico dat anderen zich negatief zullen 
uitlaten over hetgeen ze gekocht heeft (sociaal risico), ze kan zelfs de 
gedachte ontwikkelen dat haar eigen gezondheid en die van anderen gevaar 
loopt door haar aankoop (gezondheidsrisico). Aan het risico zoals een 
koopster van vlees dat op het moment van aankoop waarneemt kunnen twee 
componenten onderscheiden worden n.l. de onzekerheid in de keuze en de 
mogelijke consequenties van de (foute) keuze. Beide componenten zijn in 
dit onderzoek voor de verschillende vleessoorten aan de orde gekomëïi 
(V7). De onzekerheid op het moment van aankoop wordt uitgedrukt in de 
mate waarin de respondent kwaliteitsverschillen ervaart binnen het 
marktaanbod van magere varkenslappen en de mate waarin zij het moeilijk 
vindt zich in de winkel een oordeel te vormen van de kwaliteit van magere 
varkenslappen. Na aankoop speelt onzekerheid een rol in het risico van 
bereiding. Bij vleessoorten waarvan de bereiding moeilijk bevonden wordt, 
zal de onzekerheid groter zijn. De mate waarin de respondenten het 
bereiden van een bepaalde vleessoort moeilijk vinden ls ook als vraag 
opgenomen. De beweringen ten aanzien van onzekerheid luiden: 
-Ik vind het erg moeilijk om in de winkel de kwaliteit van magere 
varkenslappen te beoordelen; 
-Ik vind dat er grote kwaliteitsverschillen tussen magere varkenslappen 
voorkomen in de winkel; 
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-Ik vind magere varkenslappen over het algemeen moeilijk te bereiden. 
De sociale, financiële en gezondheids-consequenties zijn achtereenvolgens 
verwoord in de beweringen: 
-Als ik magere varkenslappen koop, waarvan de kwaliteit blijkt tegen te 
vallen, dan zullen anderen (bijv. gezinsleden) daar wel iets van zeggen; 
-Ik vind magere varkenslappen over het algemeen goedkoop; 
-Het gebruik van magere varkenslappen van een mindere kwaliteit kan 
gevaarlijk zijn voor de gezondheid. 
De zeven beweringen werden door de respondenten gescoord op 5-punts-
schalen (V7), lopend van helemaal niet mee eens (1) tot helemaal mee eens 
(5). De resultaten voor deze risico-beweringen voor magere varkenslappen 
zijn weergegeven in tabel 5.9 (volgende pagina). 
Uit tabel 5.9 blijkt dat 80,2% van de respondenten van mening is dat er 
grote kwaliteitsverschillen voorkomen tussen magere varkenslappen in de 
winkel. 41,2% van de respondenten vindt het moeilijk de kwaliteit in de 
winkel te beoordelen. Van onzekerheid is met name sprake als een 
respondent zowel vindt dat er grote kwaliteitsverschillen voorkomen in de 
winkel als dat ze het moeilijk vindt deze kwaliteitsverschillen te 
beoordelen. Ten aanzien van magere varkenslappen bleek dit voor maar 
liefst 35,4% van de respondenten het geval te zijn. Dit impliceert dat 
een zeer aanzienlijke groep consumenten van mening is dat het resultaat 
van een aankoop van magere varkenslappe: niet voorspelbaar is. 
Ten aanzien van de bereiding van magere varkenslappen zijn de 
respondenten het er in het algemeen over eens dat die eenvoudig is. 
Het financiële risico is niet groot: 51,5% vindt magere varkenslappen 
over het algemeen goedkoop (tegen 23,4% die dat niet vindt). Het sociale 
risico is aanzienlijk: 79,2% van de respondenten verwacht opmerkingen van 
anderen als de kwaliteit blijkt tegen te vallen. Ten aanzien van de 
gezondheidsconsequenties bestaat een minder eenduidig oordeel: 40,3% is 
van mening dat er gezondheidsgevaren verbonden zijn aan het gebruik van 
magere varkenslappen van mindere kwaliteit, 33,5% is het daar niet mee 
eens. 
Deze resultaten bevestigen de conclusie uit paragraaf 5.3. dat het 
kwaliteitsoordeel over het vlees in de winkel slechts in beperkte mate 
een voorspellende waarde heeft voor de kwaliteit na bereiding. Hierdoor 
lijkt de aankoop van magere varkenslappen voor veel consumenten met 
sterke onzekerheid omgeven te zijn: het is maar afwachten hoe de keuze 
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uit blijkt te vallen. 
Tabel 5.9. Antwoorden op de beweringen ten aanzien van het waargenomen 
risico bij magere varkenslappen (in percentages; n-192). 
helemaal 
niet mee 
eens 
niet 
mee 
eens 
eens/ 
noch 
oneens 
mee 
eens 
helemaal 
mee 
eens 
Ik vind het moeilijk om in de winkel 
de kwaliteit van magere varkens­
lappen te beoordelen. 3,1 45,8 9,9 34,9 6,3 
Ik vind dat er grote kwaliteits­
verschillen tussen magere varkens­
lappen voorkomen in de winkel. 0,5 7,3 12,0 66,7 13,5 
Ik vind magere varkenslappen over 
het algemeen moeilijk te bereiden. 18,2 69,3 3,1 8,3 1,0 
Als ik magere varkenslappen koop, 
waarvan de kwaliteit blijkt tegen te 
vallen, dan zullen anderen (bijv. 
gezinsleden) daar wel iets van zeggen. 1,0 15,1 4,7 59,9 19,3 
Het gebruik van magere varkenslappen 
van een mindere kwaliteit kan 
gevaarlijk zijn voor de gezondheid. 2,6 30,9 26,2 35,6 4,7 
Ik vind magere varkenslappen over 
het algemeen goedkoop. 0,5 22,9 25,0 48,4 3,1 
Consumenten zullen verschillen in de mate waarin zij een risico ervaren 
bij de aankoop van magere varkenslappen. De ene consument zal zich 
bijvoorbeeld beter in staat voelen kwaliteitsverschillen in de winkel te 
beoordelen dan de andere. Met behulp van de verkregen informatie is het 
mogelijk voor individuele respondenten risico-scores te berekenen die 
aangeven in welke mate een bepaalde respondent risico ervaart bij de 
aankoop van magere varkenslappen. Hierbij is dus de onzekerheid ten 
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aanzien van de bereiding buiten beschouwing gelaten. Ontleend aan de 
literatuur op het gebied van risico-perceptie (Cox 1967; Steenkamp et al. 
1986a) zijn bij het bepalen van de individuele risico-scores de volgende 
uitgangspunten aangehouden: 
-er is alleen sprake van onzekerheid als een consument van mening is dat 
er grote kwaliteitsverschillen bestaan ën het moeilijk vindt die te 
beoordelen. Om aan dit uitgangspunt te voldoen is de totale onzeker­
heids-score gedefinieerd als het produkt van de scores op de items 'ik 
vind dat er grote kwaliteitsverschillen zijn' en 'ik vind het moeilijk 
die te. beoordelen in de winkel'. Dit produkt is vervolgens gedeeld door 
5, om de schaalrange (en dus het relatieve gewicht) van de onzekerheids­
score en de consequentie-score gelijk te maken. 
-de totaalscore voor de consequenties van de keuze is gedefinieerd als 
het gemiddelde van de scores voor financiële, sociale en gezondheids­
consequentie. Hiertoe zijn de scores voor financiële consequentie 
gehercodeerd (omgedraaid). 
-De totale score voor gepercipieerd risico (hierna te noemen: risico­
score) is het produkt van de totale onzekerheidsscore en de totale 
consequentie-score. 
De minimale risico-score die een respondent kan hebben is 1 (lxl). Zo'n 
respondent ervaart zeer weinig risico bij de aankoop van magere varkens­
lappen. Ze ervaart een minimale onzekerheid en ook de consequenties van 
de keuze geven geen aanleiding voor een gevoel van risico. De maximale 
score is 25 (5x5). Een dergelijke respondent ervaart een groot risico in 
de keuze. 
De mate waarin een consument risico ervaart is produktspecifiek. Een 
consument kan van de ene vleessoort van mening zijn dat er grote 
kwaliteitsverschillen in de winkel voorkomen, terwijl ze dat van een 
andere vleessoort helemaal niet vindt. Evenzo kan het zijn dat ze vindt 
dat ze deze kwaliteitsverschillen voor de ene vleessoort veel beter kan 
beoordelen dan voor een andere vleessoort. De vergelijking tussen 
vleessoorten met betrekking tot waargenomen risico bij aankoop komt later 
aan de orde. 
Elk van de respondenten van de 'varkensvleesgroep' heeft voor magere 
varkenslappen de beweringen voor risico gescoord. Op basis van deze 
scores is voor elke respondent een risico-score bepaald. De frequentie­
verdeling van de risico-scores is weergegeven in figuur 5.1 (volgende 
pagina). De individuele risico-scores zullen in dit rapport gebruikt 
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percentage respondenten 
Figuur 5.1. Frequentieverdeling van de individuele risico-scores ten 
aanzien van magere varkenslappen (n=192). 
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worden om verschillen tussen respondenten te verklaren. 
Er is onderzocht of het risico dat een Individuele consument ervaart bij 
de aankoop van magere varkenslappen, samenhangt met karakteristieken van 
deze consument. Hierbij zijn voor het ervaren risico twee klassen 
onderscheiden: risicoscore <_ 6 ("mediaan) en risicoscore > 6. 
Karakteristieken die zijn opgenomen zijn: leeftijd (met als klassen <35 
jaar en >_ 35 jaar), gezinssamenstelling (met de klassen wèl kinderen in 
de leeftijdscategorie 0 tot 5 jaar en geen kinderen van 0-5jaar), 
kwaliteitsgeoriënteerdheid (met als klassen minder en meer; zie paragraaf 
4.5), de actieve herkenning van de magere varkenslappen (met als klassen 
juist en onjuist) en de mate van gebruik van magere varkenslappen (heavy-
users vs light-users; zie paragraaf 5.1). Geen van deze consumentenkarak-
teristieken blijkt een significant verband met waargenomen risico bij de 
aankoop van magere varkenslappen te vertonen. Ten aanzien van de 
afzonderlijke risicobeweringen kan nog opgemerkt worden dat het met name 
de heavy-users van magere varkenslappen zijn die vinden dat er grote 
kwaliteitsverschillen tussen de magere varkenslappen voorkomen in de 
winkel (Chi-kwadraattoets; p-0,015). 
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5.6. De 'willingness to pay* voor aagere varkenslappen. 
Een van de onderzoeksvragen betreft het economische belang van 
vleeskwaliteit: wat is de consument bereid te betalen voor magere 
varkenslappen van betere kwaliteit. Deze vraag is in dit onderzoek aan de 
orde gekomen in de vorm van de zogenaamde 'Gabor Granger-methode'(V9a-b). 
Deze methode gaat ervan uit dat de prijs, behalve een kostenpost, ook een 
indicatie is voor de kwaliteit van een produkt. Uitgangspunt hierbij is 
dat beneden een bepaald prijsniveau niet meer in de kwaliteit van het 
produkt wordt geloofd. Hierdoor zal men niet bereid zijn de magere 
varkenslappen tegen deze (lage) prijs te kopen, omdat men van mening is 
dat voor dit bedrag geen varkenslappen van acceptabele kwaliteit te koop 
zijn. Aan de andere kant is er een grens aan de bovenkant: het bedrag dat 
men beslist niet over heeft voor het produkt, ook tegen de achtergrond 
van de kennis die men omtrent prijzen van magere varkenslappen in de 
markt heeft. 
De vragen ten aanzien van de prijs van magere varkenslappen zijn in de 
vragenlijst behandeld voor het rauwe stuk vlees, dit om de winkelsituatie 
zo goed mogelijk na te bootsen. 
De methode verloopt als volgt: een magere varkenslap (van een bepaald 
kwaliteitsniveau) wordt aan de respondent getoond. Achtereenvolgens 
worden dan de prijzen in een willekeurige volgorde voorgelegd (dit omdat 
ervaring leert dat respondenten niet altijd volledig consequent zijn). 
Bij elke prijs is de vraagstelling: 
1. Mevrouw, u ziet hier een magere varkenslap. Zou u dit produkt met een 
zekere regelmaat gaan kopen als de prijs fl. ... per 500 gram 
bedraagt? Dat is dus fl. ... per kilo. 
2. Waarom niet? Vindt u het te duur of denkt u dat voor deze prijs geen 
behoorlijke kwaliteit verkregen kan worden? 
4 
Op deze wijze wordt voor elk van de varkenslappen die in het onderzoek 
zijn opgenomen, een prijstraject verkregen waarvan een consument vindt 
dat het redelijk is voor het betreffende stuk vlees. De prijzen zijn 
zowel per 500 gram als per kilo aangeduid, om verwarring over prijs­
niveaus uit te sluiten. De prijsniveaus die gebruikt zijn zijn (per 500 
gram): fl 4,50 ; fl 5,00 ; fl 5,50 ; fl 6,00 ; fl 6,50 ; fl 7,00 ; fl 
7,50 en fl 8,00. 
Elke respondent geeft slechts een prijsoordeel over èèn magere varkens­
lap (n.l. het produkt dat ze evalueert op een aantal produkteigenschap-
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pen; zie paragraaf 5.2). De vraag wat consumenten bereid zijn te betalen 
voor betere kwaliteit is dus benaderd op het niveau van de totale markt 
voor magere varkenslappen. Tussen consumenten kunnen hierin verschillen 
bestaan. 
Door de resultaten van de prijsanalyse te combineren met de verzamelde 
data over de kwaliteitsbeoordeling van de betreffende magere varkenslap, 
is het mogelijk drie vragen te beantwoorden: (1) Wat is in de ogen van de 
consumenten een redelijke prijs voor magere varkenslappen in het 
algemeen? M.a.w. wat vinden consumenten een redelijke prijs als het 
kwaliteitsaspect buiten beschouwing wordt gelaten? (2) Wat zijn in de 
ogen van consumenten acceptabele prijsranges voor de verschillende 
kwaliteitsniveaus van magere varkenslappen? en (3) Wat is de meerwaarde 
van betere kwaliteit en welke factoren hangen hiermee samen? 
Wat is een redelijke prijs voor magere varkenslappen in het algemeen? 
Zoals in hoofdstuk 3 is beschreven, is er binnen dit onderzoeksproject 
bij de selectie van de monsters naar gestreefd het totale marktaanbod van 
magere varkenslappen zo goed mogelijk te weerspiegelen. Hiervan uitgaande 
geeft de prijsanalyse over de verschillende kwaliteitsniveaus een beeld 
van de prijsrange die voor magere varkenslappen op de markt door 
consumenten redelijk bevonden wordt. De resultaten van de prijsanalyse 
zijn weergegeven in figuur 5.2 (volgende pagina). 
Zoals uit figuur 5.2 blijkt, vinden de meeste consumenten een prijs van 
fl 5,50 per 500 gram redelijk: 77% van de respondenten geeft aan dat zij 
met een zekere regelmaat zullen gaan kopen bij deze prijs. Ook bij 
prijzen rond fl 5,50 is het percentage respondenten dat aangeeft de 
magere varkenslappen met zekere regelmaat te zullen kopen nog aanzien­
lijk. In de prijsrange van fl 4,50 tot fl 6,50 ligt dit percentage rond 
of boven 60%. Bij een prijs hoger dan fl 6,50 neemt de koopintentie sterk 
af. Bij prijzen lager dan fl 4,50 lijkt een snel groeiend aantal respon­
denten de kwaliteit van de magere varkenslappen te gaan wantrouwen. De 
prijsrange die in de ogen van consumenten acceptabel is voor het markt­
aanbod van magere varkenslappen loopt van fl 4,50 tot fl 6,50 per 500 
gram. De exacte percentages voor de verschillende prijzen en redenen 
zijn opgenomen in bijlage 5.3 
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Wat zijn acceptabele prljsranges in relatie tot de kwaliteitsbeoordeling? 
De resultaten uit figuur 5.2 kunnen gerelateerd worden aan de kwaliteits­
scores die door consumenten aan de verschillende stukken vlees toegekend 
zijn. Kwaliteit zou namelijk de 'willingness to pay' beïnvloeden. Op deze 
wijze is het mogelijk voor elk van de kwaliteitsniveaus afzonderlijk vast 
te stellen wat in de ogen van de consumenten een acceptabele prijsrange 
is. Niet alle kwaliteitsniveaus (consumentenbeoordeling!) komen even vaak 
voor (zie tabel 5.2). De meeste magere varkenslappen worden door de 
consumenten als redelijk tot zeer goed van kwaliteit beoordeeld (score 
van 5,6 of 7 op een 7-puntsschaal). Figuur 5.3 (volgende pagina) geeft de 
relatie weer tussen de kwaliteitsscore die een consument toegekend heeft 
aan het vlees en de prijsrange die zij hiervoor acceptabel vindt. Voor 
elke respondent zijn de laagste en hoogste prijs bepaald waarbij de 
respondent aangeeft dat ze nog met zekere regelmaat zal gaan kopen. De 
prijsrange per kwaliteitsklasse wordt afgebakend door de gemiddelde 
laagste acceptabele prijs en de gemiddelde hoogste acceptabele prijs van 
de respondenten in deze kwaliteitsklasse. Bij de interpretatie van figuur 
5.3 dient in het achterhoofd gehouden te worden dat het aantal 
waarnemingen per kwaliteitsklasse sterk verschilt, en hiermee de 
betrouwbaarheid van de gemiddelde prijsrange (hoe groter het aantal 
waarnemingen, des te betrouwbaarder de resultaten). 
Uit de resultaten van figuur 5.3 blijkt dat de gemiddelde acceptabele 
prijsrange niet beïnvloed wordt door het kwaliteitsniveau van de magere 
varkenslappen. Als de kwaliteitsklassen met scores 1 en 2 buiten beschou­
wing worden gelaten (i.v.m. het geringe aantal waarnemingen), blijkt dat 
de grenzen die voor het totale marktaanbod gelden gehandhaafd blijven: de 
acceptabele prijsrange voor magere varkenslappen loopt van fl 4,50 tot fl 
6,50 per 500 gram, ongeacht de waargenomen kwaliteit ervan. 
Wat is de meerwaarde van betere kwaliteit en welke factoren hangen 
hiermee samen? 
Hierboven is besproken dat gemiddelde gesproken voor de varkensvlees-
groep, de range van acceptabele prijzen geen toename vertoont met 
toenemend kwaliteitsniveau. In het resterende deel van deze paragraaf 
wordt met behulp van regressieanalyse formeel getoetst of respondenten 
bereid zijn extra te betalen voor betere kwaliteit van magere 
varkenslappen, wat de meerwaarde is van betere kwaliteit en welke 
consumentenkarakteristieken een bijdrage leveren aan de bereidheid van 
consumenten om meer te betalen. Hierbij wordt de variatie tussen 
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kwaliteitsniveau 
Figuur 5.3. Hoogste en laagste nog acceptabele prijs voor magere 
varkenslappen (alleen kwaliteitsniveaus met ten minste 
5 waarnemingen zijn in de figuur opgenomen). 
respondenten in aanmerking genomen. Regressieanalyse is een geschikte 
methode om het relatieve belang van het kwaliteitsniveau en consumenten-
karakteristieken voor het verklaren van de willingness to pay te onder­
zoeken. De volgende consumentenkarakteristieken zijn in de regressiever­
gelijking opgenomen: kwaliteitsoriëntatie, waargenomen risico, leeftijd, 
gezinsgrootte, mate van gebruik en het al of niet hebben van een 
werkkring buitenhuis. Met regressieanalyse wordt dus nagegaan wat de 
bijdrage is van een aantal verklarende variabelen (kwaliteitsniveau en 
consumentenkarakteristieken) aan £èn te verklaren variabele (willingness 
to pay). Aangezien kwaliteit de centrale variabele in de vraagstelling 
is, is het kwaliteitsoordeel altijd opgenomen in de regressievergelij­
king. Een regressiecoëfficiënt geeft aan wat de verandering in de te 
verklaren variabele is, wanneer alleen de betreffende verklarende 
variabele verandert. Een gestandaardiseerde regressiecoëfficiënt (beta) 
geeft deze verandering aan in termen van de standaardafwijking. De beta-
coëfficiënten geven het relatieve belang aan van een verklarende 
variabele voor het verklaren van de willingness to pay. De regressiealyse 
die is uitgevoerd is een stapsgewijze lineaire regressieanalyse, waarbij 
het significantieniveau van de regressiecoëfficiënten gesteld is op 10% 
(p-0,10; tweezijdig). In bijlage 5.4 is een gedetailleerde beschrijving 
opgenomen van de wijze waarop de regressieanalyse is uitgevoerd. In tabel 
5.10 zijn de resultaten weergegeven. 
Tabel 5.10. Resultaten van de regressie-analyse op de hoogst nog accep­
tabele prijs voor magere varkenslappen met het kwaliteits­
niveau en een aantal consumentenkarakteristieken als 
verklarende variabelen. 
Verklarende variabele beta P 
Kwaliteitsniveau 0,0419 0,2927 
Leeftijd respondent -0,1461 0,0583 
Kwaliteitsorlëntatie-score 0,1058 0,0853 
R-0,179 
Het kwaliteitsniveau van magere varkenslappen levert geen significante 
bijdrage aan het. verklaren van de mate van bereidheid tot betalen. De 
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bereidheid om extra te betalen neemt af» met toenemende leeftijd. Sterker 
kwaliteitsgeoriënteerde respondenten zijn meer bereid extra te betalen 
voor magere varkenslappen. Inkomen is niet in de regressievergelijking 
opgenomen. De reden hiervan is dat voor een aanzienlijke groep 
respondenten gegevens over het inkomen ontbreken. Dit geringe aantal 
waarnemingen zou de betrouwbaarheid van de overige resultaten negatief 
beïnvloeden. De correlatiecoëfficiënt die gevonden wordt tussen het 
inkomen en de hoogste prijs die respondenten nog acceptabel vinden, 
bedraagt 0,05 (p*0,27). Dit duidt erop dat het verwachte verband tussen 
inkomen en bereidheid tot betalen (hoger inkomen, grotere bereidheid) 
niet bevestigd wordt. 
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6. DE KWALITKITSFKRCKPTIK VAN RIBKARBONADE 
6.1. Inleiding. 
De 'varkensvleesgroep' beoordeelde naast de kwaliteit van magere varkens­
lappen ook de kwaliteit van ribkarbonade, zowel in rauwe toestand, als na 
bereiding. De dataverzamelingsprocedure is identiek aan die van magere 
varkenslappen. Het betrekking tot de dataverzamelingsprocedure wordt de 
lezer dan ook verwezen naar hoofdstuk 5. In dit hoofdstuk wordt volstaan 
met de rapportage van de resultaten. 
Van de respondenten gebruikt 57,1% lx per week of vaker ribkarbonade bij 
de warme maaltijd. Deze respondenten zullen verder in dit rapport 
aangeduid worden als 'heavy-users' ten aanzien van ribkarbonade. De 
overige 42,9% van de respondenten, die minder dan lx per week ribkar­
bonade gebruiken bij de warme maaltijd, zullen verder aangeduid worden 
als 'light-users' van ribkarbonade. 
Ten aanzien van de consumptiefrequentiecijfers voor ribkarbonade (V12) 
gelden dezelfde kanttekeningen bij de manier van steekproeftrekking en de 
neiging tot overschatting door respondenten als gemaakt zijn in paragraaf 
5.1. 
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6.2. De kwaliteitsbeoordeling van ribkarbonade In rame toestand. 
Consumenten tonen zich redelijk consistent in hun kwaliteitsoordeel voor 
de rauwe ribkarbonade: de overeenkomst tussen de twee kwaliteitsoordelen 
die respondenten voor rauwe ribkarbonade hebben gegeven (V14 en V16; 
item2) blijkt uit de correlatiecoëfficiënt (r-0,68). 
In tabel 6.1 is de frequentieverdeling van de kwaliteitsbeoordelingen 
voor ribkarbonade weergegeven. 
Tabel 6.1. Frequentieverdeling van de kwaliteitsbeoordeling van rauwe 
ribkarbonades in aantallen en percentages (n-192). 
Kwaliteitsoordeel aantal % 
Slechte kwaliteit: 1 0 0,0 
2 3 1,6 
3 6 3,1 
4 12 6,3 
5 16 8,3 
6 71 37,0 
Goede kwaliteit: 7 84 43,8 
192 100,1 
De ribkarbonades die in dit onderzoek gebruikt zijn, worden in rauwe 
toestand door de respondenten over het algemeen positief beoordeeld op 
kwaliteit. Het gemiddelde kwaliteitsoordeel (n*192) bedraagt 6,1 op een 
7-puntsschaal. Aangezien de monsters, die voor dit onderzoek zijn 
geselecteerd, representatief zijn voor het aanbod op de markt, mag worden 
geconcludeerd dat consumenten over het algemeen tevreden zijn over de 
kwaliteit van ribkarbonades, zoals ze die in de winkel kunnen beoordelen. 
De betekenis van kwaliteit bij rauwe ribkarbonade 
Naast de produkteigenschappen die in paragraaf 5.1 zijn genoemd is voor 
de rauwe ribkarbonades ook nog een oordeel gevraagd op de produkteigen-
schap 'hoeveelheid bot'. Voor deze semantische differentiaal zijn de 
volgende eindpolen gebruikt: 
10? 
hoeveelheid bot; 
veel bot 12 3 4 5 6 7 weinig bot. 
De kwaliteitsbeoordeling, gegeven voor de rauwe ribkarbonade, is 
gerelateerd aan de scores op de produkteigenschappen. De significante 
correlaties tussen de kwaliteit van rauwe ribkarbonade en de produkt­
eigenschappen, die aan de rauwe ribkarbonade zijn onderscheiden, zijn 
weergegeven in tabel 6.2. 
Tabel 6.2. Significante correlaties (r) tussen kwaliteit en een aantal 
produkteigenschappen voor ribkarbonade (n-192; p»0,01). 
Produkteigenschap r 
uiterlijk (rommelig/mooi) 0,58 
hoeveelheid vet in het vlees (veel/weinig) 0,45 
grootte van de vetrand (groot/klein) 0,40 
kleurschakering (niet egaal/egaal) 0,27 
kleurintensitelt (lichtrose/donkerrood) -0,26 
versheid (niet vers/vers) 0,24 
frisheid (niet fris/fris) 0,22 
hoeveelheid bot (veel/weinig) 0.19 
Naar de mening van de respondenten hangt de kwaliteit van ribkarbonade, 
zoals te beoordelen in de winkel-situatie, positief samen met een mooi 
uiterlijk, weinig vet in het vlees, een kleine vetrand, een egale kleur, 
een lichtrose kleur, een verse en frisse aanblik en weinig bot. Het 
kwaliteitsoordeel hangt het sterkst samen met eerstgenoemde drie 
produkteigenschappen. 
Samenhang tussen de produkteigenschappen van rauwe ribkarbonade 
De produkteigenschappen zoals onderscheiden aan ribkarbonades zijn niet 
onafhankelijk van elkaar. De significante intercorrelaties tussen de 
produkteigenschappen zijn weergegeven in tabel 6.3. 
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Tabel 6.3. Significante intercorrelaties tussen de produkteigenschappen 
onderscheiden aan rauwe ribkarbonade (n»192; p«0,01) 
schake­ vochtig­ vers­ vet­ vet in dikte bot uiter­ fris 
ring heid heid rand vlees lijk heid 
intensiteit -0,40 -0,22 0,20 -0,27 -0,20 
schakering -0,20 0,42 0,27 0,37 0,40 
-vochtigheid -0,21 
versheid 0,23 0,47 
vetrand 0,53 0,42 
vet in vlees 0,24 0,53 0,20 
dikte -0,25 
hoeveelheid bot 0,27 
uiterlijk 0,28 
Op basis van in tabel 6.3 gerapporteerde intercorrelaties en de 
hoofdcomponenten-analyse die op deze correlatiematrix is uitgevoerd (zie 
bijlage 6.1), kunnen de volgende clusters van produkteigenschappen worden 
onderscheiden^): 
-hoeveelheid vet in het vlees, grootte van de vetrand en uiterlijk 
-versheid, frisheid, kleurschakering, vochtigheid en kleurintensiteit 
-dikte, hoeveelheid bot en kleurintensiteit 
Als respondenten spreken over een mooi uiterlijk voor ribkarbonade, din 
betrekken zij bij dit oordeel met name de hoeveelheid vet in het vlees en 
de grootte van de vetrand. Verder hangen de versheid, frisheid, de kleur­
schakering en kleurinstensiteit en de vochtigheid van de rauwe ribkarbo­
nade sterk met elkaar samen. Het derde cluster omvat dikte, hoeveelheid 
bot en kleurintensiteit. De indeling vertoont sterke overeenkomst met de 
indeling die voor rauwe magere varkenslappen gevonden werd. Een belang­
rijk verschil zit in het feit dat voor rauwe ribkarbonade een mooi uiter­
lijk sterker geassocieerd wordt met vet (vetrand en hoeveelheid vet in 
het vlees), terwijl een mooi uiterlijk voor magere varkenslappen meer 
geassocieerd wordt met een vers en fris uiterlijk. 
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6.3. De kwaliteitsbeoordeling van bereide ribkarbonade. 
Ook ten aanzien van de kwaliteitsbeoordeling van bereide ribkarbonades 
toonden de respondenten zich consistent in hun oordeel. De correlatie 
tussen de twee beoordelingen van de kwaliteit van bereide ribkarbonade 
(V17a;item 2 en V17b) bedraagt 0,76. 
De betekenis van kwaliteit van bereide ribkarbonade 
De *significante correlaties tussen het kwaliteitsoordeel en een aantal 
produkteigenschappen onderscheiden aan bereide ribkarbonade zijn 
weergegeven in tabel 6.4. 
Tabel 6.4. Significante correlaties (r) tussen kwaliteit en een aantal 
produkteigenschappen onderscheiden aan bereide ribkarbonade 
(n-192; p-0,01) 
Produkteigenschap r 
malsheid (niet mals/mals) 0,67 
smaak (niet lekker/lekker) 0,59 
snijdbaarheid (moeilijk/goed) 0,49 
sappigheid (droog/sappig) 0,42 
vetheid (vet/mager) 0,26 
stevigheid (niet stevig/stevig) 0,24 
hoeveelheid pezen en zenen (veel/weinig) 0,19 
kleur (lichtbruin/donkerbruin) 0,19 
Een bereide ribkarbonade van goede kwaliteit is in de ogen van de 
respondenten mals, heeft een lekkere smaak, is goed snijdbaar, sappig, 
mager en stevig. Daarnaast bevat een goede ribkarbonade weinig pezen en 
zenen en is donkerbruin van kleur. Het sterkst met de kwaliteitsbeoorde­
ling op het bord hangen samen de malsheid, de smaak, de snijdbaarheid en 
de sappigheid van de ribkarbonade. 
Samenhang tussen de produkteigenschappen van bereide ribkarbonade 
Tabel 6.5. (volgende pagina) geeft de significante (p«0,01) inter­
correlaties weer tussen de produkteigenschappen die aan bereide 
ribkarbonades onderscheiden zijn. 
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Tabel 6.5. Significante intercorrelaties tussen de produkteigenschappen 
onderscheiden aan bereide ribkarbonades (n»192; p»0,01). 
geur smaak mals- snijdb- sappig- stevig- pezen/ vet-
heid heid heid heid zenen heid 
kleur 
geur 0,39 0,20 0,25 0,24 0,40 
smaak 0,64 0,46 0,46 0,33 
malsheid 0,63 0,53 0,19 
snijdbaarheid 0,45 0,28 
sappigheid 0,25 
stevigheid 
pezen en zenen 0,24 
Op basis van de tabel 6.5 en de resultaten van de hoofdcomponentenana­
lyse die erop uitgevoerd is (zie bijlage 6.2), kunnen 3 groepen van 
produkteigenschappen onderscheiden worden^) n.l.: 
-malsheid, snijdbaarheid, smaak en sappigheid 
-stevigheid, geur en kleur 
-vetheid en hoeveelheid pezen en zenen 
De smaak van ribkarbonades vertoont in de ogen van consumenten een sterke 
samenhang met de textuur-eigenschappen van de ribkarbonades. Respondenten 
zien deze eigenschappen duidelijk niet los van elkaar. De clustering van 
produkteigenschappen van bereide ribkarbonade komt sterk overeen met 
datgene wat voor de magere varkenslappen gevonden werd. 
Beoordeling van de bereiding3 
Voor ribkarbonade is aan de respondenten de vraag voorgelegd in hoeverre 
de bereiding van de ribkarbonade, zoals uitgevoerd door de chef-kok, 
afwijkt van de manier waarop zij thuis normaal ribkarbonades bereiden. De 
resultaten zijn weergegeven in tabel 6.6 (volgende pagina). 
* A/ 
Tabel 6.6. *Mevrouw, wijkt de bereiding van dit stuk vlees (ribkarbonade) 
af van de manier waarop u het normaal bereidt?' (in 
percentages; n-189). 
antwoord % 
ja, sterk 24,9 
ja, een beetje 36,5 
ie' • 
neen 38,6 
Van de respondenten is 75,1% van mening dat de bereiding zoals uitgevoerd 
door de chef-kok niet of slechts een beetje afwijkt van de bereiding 
zoals zij thuis toepassen. 24,9% van de respondenten bereidt de ribkarbo-
nades gewoonlijk op een manier die sterk afwijkt van die van de chef-kok. 
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6.4. Relatie tussen de beoordeling van het rauwe produkt (winkelsituatie) 
en de beoordeling van bet bereide produkt (op het bord) voor rib­
karbonade. 
Ook voor ribkarbonade ls onderzocht of er een samenhang bestaat tussen op 
het moment van aankoop waarneembare produkteigenschappen en de 
produktelgen8chappen na berelding. De significante correlaties tussen 
deze sets van produkteigenschappen zijn weergegeven in tabel 6.7. 
Tabel 6.7. Significante correlaties (r) tussen produkteigenschappen na 
bereiding en produkteigenschappen van het rauwe vlees voor 
ribkarbonade (n-192; p»0,01). 
Frodukteigenschap (bereid) Produkteigenschap (rauw) 
Malsheid 
(taai/mals) 
Snijdbaarheid 
(moeilijk/goed) 
Frisheid 
Grootte van de vetrand 
0,23 
0,20 
Smaak 
(niet lekker/lekker) 
Frisheid 0,20 
Sappigheid 
(droog/sappig) 
Kleur 
(lichtbruin/donkerbruin) 
Kleurintensiteit 0,27 
Vetheid 
(vet/mager) 
Uiterlijk 
Grootte van de vetrand 
Hoeveelheid vet in vlees 
0,35 
0,26 
0,22 
Hoeveelheid pezen en zenen 
(veel/weinig) 
Uiterlijk 0,24 
Tabel 6.7. (vervolg) 
Produkteigenschap (bereid) Produkteigenschap (rauw) r 
Stevigheid Versheid 0,34 
(niet stevig/stevig) Grootte van de vetrand 0,33 
Kleurintensiteit -0,26 
Vochtigheid -0,24 
Uiterlijk 0,20 
Frisheid 0,19 
Hoeveelheid vet in het vlees 0,19 
Geur Versheid 0,28 
(niet lekker/lekker) Frisheid 0,26 
Kleurschakering 0,22 
Grootte van de vetrand 0,22 
Kleurintensiteit -0,21 
Uiterlijk 0,20 
Vochtigheid -0,18 
Uit tabel 6.7 blijkt dat de produkteigenschappen die na bereiding de 
sterkste samenhang vertonen met kwaliteit slechts in zeer beperkte mate 
samenhang vertonen met de produkteigenschappen van het rauwe vlees. 
Malsheid en sappigheid vertonen met geen enkele produkteigenschap van het 
rauwe vlees een significante samenhang (bij p»0,01), terwijl smaak alleen 
een significante samenhang vertoont met een frisse aanblik van het rauwe 
vlees. Snijdbaarheid vertoont eveneens een significante samenhang met 
frisheid en daarnaast met de grootte van de vetrand van de rauwe ribkar-
bonade. Deze geringe voorspellende waarde van produkteigenschappen van 
het rauwe vlees, blijkt ook uit de samenhang die gevonden wordt tussen de 
kwaliteitsoordelen voor het rauwe vlees en voor hetzelfde vlees na 
bereiding. Deze correlatie bedraagt slechts 0,23. Dit impliceert dat het 
kwaliteitsoordeel in de winkel slechts in zeer beperkte mate een houvast 
biedt voor de kwaliteitsbeleving van het vlees na bereiding. Een 
verklaring voor deze lage correlatie komt naar voren als de fysisch-
chemische eigenschappen in ogenschouw worden genomen (zie hoofdstuk 9). 
Het hierboven geschetste beeld wordt bevestigd als het kwaliteitsoordeel 
na bereiding direct gekoppeld wordt aan de beoordelingen op produkteigen-
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schappen van het rauwe vlees. In tabel 6.8 zijn de significante 
correlaties (bij p-0,01) weergegeven. Alleen de beoordeling van het 
uiterlijk blijkt een significante samenhang te vertonen met de 
kwaliteitservaring van de ribkarbonade na bereiding. 
Tabel 6.8. Significante correlaties tussen het kwaliteitsoordeel voor 
bereide ribkarbonade en produkteigenschappen van rauwe 
ribkarbonade (n-192; p-0,01). 
Frodukteigenschap r 
Uiterlijk (rommelig/mooi) 0,21 
Resumerend, blijkt er voor ribkarbonade slechts een zeer beperkte 
samenhang te bestaan tussen eigenschappen van het rauwe produkt en 
eigenschappen van hetzelfde produkt na bereiding. Dientengevolge bestaat 
er ook nauwelijks een samenhang tussen de kwaliteitsbeoordelingen in de 
winkel en op het bord. 
6.5. Het waargenomen kwaliteitsrisico bij ribkarbonade. 
Ten aanzien van het waargenomen risico bij de aankoop van ribkarbonade 
zijn dezelfde beweringen opgenomen als beschreven voor magere varkens­
lappen (zie paragraaf 5.5). De resultaten voor ribkarbonade zijn weer­
gegeven in tabel 6.9. 
Tabel 6.9. Antwoorden op de beweringen ten aanzien van het waargenomen 
risico bij aankoop van ribkarbonade (in percentages; 
n-192). 
helemaal niet eens/ mëë helemaal 
niet mee mee noch eens mee 
eens eens oneens eens 
Ik vind het moeilijk om in de winkel 
de kwaliteit van ribkarbonades 
te beoordelen. 4,7 46,9 9,4 34,4 4,7 
Ik vind dat er grote kwaliteits­
verschillen tussen ribkarbonades 
voorkomen in de winkel. 
Ik vind ribkarbonades over het 
algemeen moeilijk te bereiden. 
Als ik ribkarbonades koop, waarvan 
de kwaliteit blijkt tegen te vallen, 
dan zullen anderen (bijv. gezins­
leden) daar wel iets van zeggen. 
Het gebruik van ribkarbonades van 
een mindere kwaliteit kan 
gevaarlijk zijn voor de gezondheid. 
Ik vind ribkarbonades over het 
algemeen goedkoop. 
0,5 15,7 16,2 60,2 7,3 
24,0 62,5 3,6 8,3 1,6 
2,1 13,7 3,2 58,9 22,1 
2,1 36,6 22,0 32,5 6,8 
1,0 22,9 25,0 49.0 2,1 
Voor het risico dat consumenten ervaren bij de aankoop van ribkarbonades 
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gelden in grote lijnen dezelfde conclusies als ten aanzien van magere 
varkenlappen. Ook hier worden grote kwaliteitsverschillen in de winkel 
ervaren (67,5% van de respondenten geeft aan dat zij vinden dat er in de 
winkel grote kwaliteitsverschillen tussen ribkarbonades voorkomen) en ook 
voor ribkarbonade vindt een grote groep deze moeilijk in de winkel te 
beoordelen (39^1% van de respondenten heeft deze mening). Van onzekerheid 
in de aankoop is met name sprake als een respondent vindt dat er grote 
kwaliteitsverschillen voorkomen tussen ribkarbonades ën vindt dat die 
verschillen in de winkel moeilijk te beoordelen zijn. Voor ribkarbonade 
is dat voor 27,7% van de respondenten het geval. Vergeleken met de andere 
vleessoorten die in dit onderzoek opgenomen zijn, is dit een relatief 
laag percentage. Gegeven de zeer geringe samenhang tussen de kwaliteits­
oordelen in de winkel en op het bord, lijkt het erop dat consumenten van 
zichzelf denken dat ze redelijk goed in staat zijn om de kwaliteit van 
ribkarbonade in de winkel te beoordelen, maar dat dit niet het geval is. 
Ten aanzien van het sociale, financiële en gezondheids-risico gelden 
dezelfde conclusies als voor magere varkenslappen (zie paragraaf 5.5): 
81,0% van de respondenten ervaart een sociaal risico aan een tegen­
vallende aankoop, slechts 23,9% van de respondenten is van mening dat 
ribkarbonades duur zijn en ten aanzien van het gezondheidsrisico wordt 
weer een tweedeling gevonden. Voor deze tweedeling is onderzocht in 
hoeverre ze overeenkomt met de tweedeling die bij magere varkenslappen 
gevonden wordt. Met andere woorden: zijn de respondenten die een gezond­
heidrisico ervaren aan ribkarbonade van een mindere kwaliteit, dezelfde 
als de respondenten die een gezondheidsrisico ervaren aan het gebruik van 
magere varkenslappen van een mindere kwaliteit. Hiertoe zijn voor de 
beide vragen de categorieën 'helemaal mee eens' en 'niet mee eens' en de 
categorieën 'helemaal niet mee eens' en 'mee eens' samengevoegd. De 
relatie tussen de antwoorden op de twee vragen staat weergegeven in tabel 
6.10 (volgende pagina). Hieruit blijkt dat het in belangrijke mate 
dezelfde respondenten zijn (Chi-kwadraattoets; p < 0,0001). Het gegeven 
dat respondenten negatieve gezondheidsconsequenties verbonden zien aan de 
consumptie van ribkarbonades en magere varkenslappen van een mindere 
kwaliteit, komt overeen met hetgeen gevonden werd ten aanzien van 
varkensvlees in het algemeen (paragraaf 4.4) namelijk dat varkensvlees in 
het algemeen wordt gezien als een ongezonde/onnatuurlijke produktcate-
gorie. Er is onderzocht of de respondenten die een gezondheidsconsequen­
tie ervaren aan het kopen van ribkarbonade van een mindere kwaliteit, 
getypeerd kunnen worden naar consumentenkarakteristieken. Dit is gedaan 
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Tabel 6.10. Verband tussen waargenomen gezondheidsconsequentie voor 
rlbkarbonade en waargenomen gezondheidsconsequentie voor 
magere varkenslappen van mindere kwaliteit, (in percentages; 
n-190). 
gexondheidsconsequentie aagere varkenslap 
niet eens/ 
gezondheids­ oneens niet oneens eens 
consequentie oneens 67 10 13 (n-63) 
ribkar­ niet (on)eens 18 69 11 (n-50) 
bonade eens L5 n 76 (n-77) 
100 100 100 
(n-73) (n-42) (n-75) 
voor de consumentenkarakteristieken leeftijd (jonger dan 35 jaar versus 
35 jaar en ouder), kwaliteitsoriëntatie (minder versus meer kwaliteits-
georiënteerd), gezinsamenstelling (wel kinderen van 0-5 jaar versus geen 
kinderen van 0-5 jaar). 
ÎGeen van de onderzochte consumentenkarakteristieken vertoont een signifi­
cante relatie met het waargenomen gezondheidsrisico voor ribkarbonade of 
voor magere varkenslappen. Nader onderzoek lijkt nodig naar de groep 
consumenten die een gezondheidsrisico onderkennen aan de consumptie van 
vlees van een mindere kwaliteit. Op deze wijze kan inzicht verkregen 
worden in de vraag wie deze consumenten zijn, hoe ze getypeerd kunnen 
worden en waaruit het gezondheidsrisico, dat zij ervaren, bestaat. Op 
basis van de Inzichten verkregen uit dit soort onderzoek kan vervolgens 
een gericht voorlichtings- en reclamebeleid ontwikkeld worden. 
Ook ten aanzien van ribkarbonade zijn voor de individuele respondenten 
risico-scores berekend analoog aan de methode beschreven in paragraaf 5.5 
De frequentieverdeling van de risico-scores voor ribkarbonade zijn 
weergegeven in figuur 6.1 (volgende pagina). 
Geen van de onderzochte karakteristieken leeftijd, mate van gebruik, 
gezinssamenstelling (wel of geen kinderen in de leeftijd 0-5 jaar), 
kwaliteitsoriëntatie en mate van herkenning vertoont een significante 
samenhang met het risico dat door de individuele consument ervaren wordt 
bij de aankoop van ribkarbonade. 
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percentage respondenten 
Figuur 6.1. Frequentieverdeling van de individuele risico-scores ten 
aanzien van ribkarbonade (n=192). 
6.6. De willingness to pay voor rlbkarbonade. 
De 'Gabor Granger-methode', zoals beschreven in paragraaf 5.6 is ook 
toegepast voor rlbkarbonade, met als prijsniveaus per 500 gram: fl 3,75; 
fl 4,25; fl 4,75; fl 5,25; fl 5,75; fl 6,25 en fl 7,25. 
Wat is een redelijke prijs voor ribkarbonades in het algemeen? 
DÊ resultaten van de prijs-analyse, waarbij de kwaliteitsbeoordeling 
buitea beschouwing is gelaten, zijn in tabelvorm opgenomen in bijlage 
6.3. Figuur 6.2 (volgende pagina) geeft deze resultaten grafisch weer. 
Uit figuur 6.2 komt naar voren dat voor ribkarbonades een ruim prijs-
traject als acceptabel ervaren wordt door de respondenten. In de 
prijsrange van fl 3,75 tot fl 5,75 per 500 gram blijft het percentage 
respondenten dat aangeeft het produkt met enige regelmaat te gaan kopen 
boven 60% liggen. Vanaf fl 5,75 per 500 gram, neemt het aantal 
respondenten dat de prijs te hoog vindt en daarom niet koopt sterk toe. 
De acceptabele prijsrange van ribkarbonade in het algemeen, loopt van 
fl 3,75 tot fl 5,75 per 500 gram. 
Wat zijn acceptabele prijsranges in relatie tot de kwaliteitsbeoordeling? 
De resultaten met betrekking tot de acceptabele prijsranges voor de 
verschillende kwaliteitsniveaus, zijn grafisch weergegeven in figuur 6.3 
(volgende pagina). Uit deze figuur blijkt dat met name de bovengrens van 
de gemiddelde acceptabele prijsrange beïnvloed wordt door het kwaliteits­
niveau. Dit impliceert dat bij toenemend kwaliteitsniveau de acceptabele 
prijsrange groter wordt, aangezien consumenten wél meer willen betalen 
voor betere kwaliteit, maar men lage prijs niet als indicator voor 
slechte kwaliteit gebruiken. In figuur 6.3 staat dit verband weergegeven. 
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5 waarnemingen zijn in de figuur opgenomen). 
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Wat Is de meerwaarde van betere kwaliteit en welke factoren hangen 
hiermee samen? 
Middels regressieanalyse is formeel getoetst of respondenten bereid zijn 
meer te betalen voor betere kwaliteit en welke consumentenkarakteris-
tieken een bijdrage leveren aan het verklaren van de bereidheid om meer 
te betalen. In tabel 6.11 zijn de resultaten weergegeven. 
Tabel 6.11. Resultaten van de regressie-analyse op de hoogst nog accep­
tabele prijs voor ribkarbonade met het kwaliteitsniveau en 
een aantal consumentenkarakteristieken als verklarende 
variabelen. 
Verklarende variabele beta p 
Kwaliteitsniveau 0,2354 0,0017 
Kwaliteitsoriëntatie-scora 0,1329 0,0732 
R-0,285 
Voor ribkarbonade levert het kwaliteitsniveau een significante bijdrage 
aan het verklaren van de willingness to pay. De meerwaarde van betere 
kwaliteit bedraagt ruim fl. 0,20 per 500 gram per onderscheiden kwali­
teitsniveau (consumentenbeoordeling). Van de consumentenkarakteristieken 
levert alleen de kwaliteitsoriëntatie een significante bijdrage aan het 
verklaren van de bereidheid tot betalen door consumenten, met dien 
verstande dat sterker kwaliteitsgeoriënteerden een grotere bereidheid 
vertonen meer te betalen. Inkomen is niet opgenomen in de regressie­
vergelijking, om redenen beschreven in paragraaf 5.6. De correlatiecoëf­
ficiënt die gevonden wordt tussen inkomen en hoogst acceptabele prijs 
bedraagt voor ribkarbonade 0,04 (p»0,32). 
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7. DK REALITEITSPERCEPTIE VAN STOPFLAPPEN (SUKADELAPPEN) 
7.1. Inleiding. 
Een groep van 192 respondenten beoordeelde alleen de rundvleessoorten 
('de rundvleesgroep*). In hoofdstuk 8 komt de beoordeling van biefstuk 
aan de orde, terwijl in dit hoofdstuk de kwaliteitsperceptie van stoof-
« •  
lappen (sukadelappen) centraal staat. De methode van dataverzameling is 
overeenkomstig die beschreven voor magere varkenslappen. In dit hoofdstuk 
wordt volstaan met de rapportage van resultaten. 
Uit de consumptiefrequentiecijfers blijkt dat 64,9% van de respondenten 
lx per week of vaker stooflappen (sukadelappen) gebruikt bij de warme 
maaltijd. Deze grens is aangehouden voor het onderscheid tussen 'heavy-
users' en 'light-users'. 35,1% van de respondenten in de rundvleesgroep 
wordt derhalve aangemerkt als light-user van stooflappen (sukadelappen). 
De cijfers ten aanzien van de consumptie van stooflappen (sukadelappen) 
lijken aan de hoge kant. Enerzijds komt dit door genoemde methode van 
steekproeftrekking, anderzijds kan dit ten dele verklaard worden uit de 
vraagstelling. Onder stooflappen worden ook nog andere vleessoorten dan 
sukadelappen verstaan. Gegeven het geringe onderscheid dat consumenten 
maken tussen sukadelappen en andere stooflappen, is het aannemelijk dat 
hierdoor een overschatting is opgetreden. 
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7.2. De kwaliteitsbeoordeling van stooflappen (sukadelappen) in rauwe 
toestand. 
Voor stooflappen (sukadelappen) geldt dat de correlatie tussen de twee 
kwaliteitsoordelen voor het rauwe produkt 0,76 bedraagt. Dit duidt op een 
consistent gedrag ten aanzien van de kwaliteitsoordelen. 
In tabel 7.1 is de frequentieverdeling van de kwaliteitsoordelen voor de 
rauwe stooflappen (sukadelappen) weergegeven. 
Tabel 7.1. Frequentieverdeling van de kwaliteitsbeoordelingen van rauwe 
stooflappen (sukadelappen) in aantallen en percentages 
(n-192). 
Kwaliteitsoordeel aantal % 
Slechte kwaliteit: 1 2 1,0 
2 14 7,3 
3 25 13,0 
4 42 21,9 
5 35 18,2 
6 45 23,4 
Goede kwaliteit: 7 29 15,1 
192 99,9 
De monsters die in dit onderzoek gebruikt zijn vormen een afspiegeling 
van het totale marktaanbod van stooflappen (sukadelappen). Uit de 
resultaten van tabel 7.1 kan geconcludeerd worden dat stooflappen 
(sukadelappen) over het algemeen van matige tot redelijke kwaliteit 
bevonden worden. Het gemiddelde kwaliteitsoordeel voor rauwe stooflappen 
(sukadelappen) bedraagt 4,8 op een 7-puntsschaal. 
De betekenis van kwaliteit bij rauwe stooflappen (sukadelappen) 
Voor stooflappen (sukadelappen) zijn dezelfde eigenschappen opgenomen als 
voor magere varkenslappen. Dit betekent.dat de produkteigenschap hoeveel­
heid bot niet opgenomen is. De significante correlaties tussen het 
kwaliteitsoordeel voor rauwe stooflappen (sukadelappen) en een aantal 
produkteigenschappen ervan zijn weergegeven in tabel 7.2. 
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Tabel 7.2. Significante correlaties (r) tussen kwaliteit en een aantal 
produkteigenschappen, onderscheiden aan rauwe stooflappen 
(sukadelappen) (n«192; p«0,01). 
Produkteigenschap r 
uiterlijk (rommelig/mooi) 0,63 
hoeveelheid vet in het vlees (veel/weinig) 0,44 
frisheid (niet fris/fris) 0,35 
versheid (niet vers/vers) 0,34 
kleurschakering (niet egaal/egaal) 0,28 
grootte van de vetrand (groot/klein) 0,26 
kleurintensiteit (lichtrose/donkerrood) 0,25 
Goede kwaliteit van rauwe stooflappen (sukadelappen), zoals te beoordelen 
in de winkel, hangt voor de respondenten positief samen met een mooi 
uiterlijk, weinig vet in het vlees, een verse en frisse aanblik, een 
egale donkerrode kleur en een kleine vetrand. Hiervan zijn het uiterlijk 
en de hoeveelheid vet in het vlees het belangrijkste. 
Samenhang tussen de produkteigenschappen van rauwe stooflappen 
(sukadelappen) 
De samenhang tussen de produkteigenschappen die onderscheiden zijn aan de 
rauwe stooflappen (sukadelappen) zijn in tabel 7.3. (volgende pagina) 
gerapporteerd in de ~ :rm van significante (bij p=0,01) intercorrelaties. 
Op basis van de inte'correlaties, weergegeven in tabel 7.3. en een hoofd­
componentenanalyse die op de correlatiematrix is uitgevoerd (zie bijlage 
7.1), kunnen 3 groepen van onderling sterk samenhangende produkteigen-
schappen^) onderscheiden worden: 
-versheid, frisheid, kleurschakering en uiterlijk 
-hoeveelheid vet in het v^ts, grootte van de vetrand, uiterlijk en 
kleurintensiteit 
-dikte, vochtigheid en kleurintensiteit 
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Tabel 7.3. Significante intercorrelaties tussen de produkteigenschappen 
onderscheiden aan rauwe stooflappen (sukadelappen) (n-192; 
p-0,01) 
schalte- vochtig- vers- vet- vet in dikte uiter- fris-
ring held heid rand vlees lijk heid 
intensiteit 
schakering 
vochtigheid 
versheid 
vetrand 
vet in vlees 
dikte 
uiterlijk 
0,45 
0,24 0,23 
0,20 
0,60 
0,30 0,37 
0,36 0,68 
0,30 
0,39 0,22 
0,36 
Vochtigheid hangt met geen van de andere produkteigenschappen significant 
samen. De drie groepen van onderling samenhangende produkteigenschappen 
vertonen een goede overeenkomst met de groepen die aan de varkensvlees­
soorten zijn onderscheiden. 
7.3. De kwaliteitsbeoordeling van bereide stooflappen (sukadelappen). 
Ook voor bereide stooflappen (sukadelappen) blijken respondenten 
consistent te zijn in hun kwaliteitsoordeel. De correlatiecoëfficiënt 
tussen de twee kwaliteitsoordelen (item 2 vraag 11a en vraag 11b) 
bedraagt 0,72. 
De betekenis van kwaliteit van bereide stooflappen (sukadelappen) 
De significante correlaties tussen kwaliteit en de produkteigenschappen 
onderscheiden aan de bereide stooflappen (sukadelappen) zijn weergegeven 
in tabel 7.4. 
Tabel 7.4. Significante correlaties (r) tussen kwaliteit en een aantal 
produkteigenschappen, onderscheiden aan bereide stooflappen 
(sukadelappen) (n»192; p-0,01) 
Produkteigenschap r 
smaak (niet lekker/lekker) 0,63 
malsheid (niet mals/mals) 0,59 
sappigheid (droog/sappig) 0,48 
hoeveelheid pezen en zenen (veel/weinig) 0,45 
snijdbaarheid (moeilijk/goed) 0,42 
vetheid (vet/mager) 0,37 
geur (niet lekker/lekker) 0,36 
stevigheid (niet stevig/stevig) 0,21 
Goede kwaliteit van sukadelappen, zoals ze na bereiding op het bord 
beoordeeld worden, hangt voor de respondenten samen met een lekkere 
smaak, mals, sappig, goed snijdbaar, een lekkere geur en stevig. 
Bovendien is een kwalitatief goede sukadelap mager en bevat ze weinig 
pezen en zenen. Smaak en malsheid vertonen de sterkste samenhang met het 
kwaliteitsoordeel op het bord. 
Samenhang tussen de produkteigenschappen van bereide stooflappen (sukade­
lappen 
Tabel 7.5. geeft een overzicht van de significante (bij p»0,01) inter­
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correlaties die bestaan tussen de produkteigenschappen van bereide 
stooflappen (sukadelappen). 
Tabel 7.5. Significante intercorrelaties tussen de produkteigenschappen 
onderscheiden aan bereide stooflappen (sukadelappen) 
(n-192;p-0,01). 
geur smaak mals- snijdb- sappig- stevig- pezen/ vet-
heid heid heid heid zenen heid 
kleur 
geur 0,59 0,34 0,43 0,30 0,21 
smaak 0,60 0,55 0,56 0,29 0,23 
malsheid 0,70 0,51 
snijdbaarheid 0,41 0,22 
sappigheid 0,28 
stevigheid 
pezen en zenen 0,41 
Op basis van de intercorrelaties tussen de produkteigenschappen en de 
resultaten van de hoofdcomponentenanalyse die hierop is uitgevoerd (zie 
bijlage 7.2), kunnen drie groepen van onderling samenhangende produkt­
eigenschappen worden onderscheiden^ 
-smaak, malsheid, snijdbaarheid, sappigheid en geur 
-vetheid en hoeveelheid pezen en zenen 
-kleur en stevigheid 
Ook voor stooflappen (sukadelappen) blijkt er een duidelijk samenhang te 
bestaan tussen de flavoureigenschappen en de textuureigenschappen van het 
vlees. Dit komt overeen met hetgeen gevonden werd voor magere varkens­
lappen en ribkarbonade. 
Beoordeling van de bereiding^) 
Aan de respondenten is de vraag voorgelegd of de bereiding van de stoof­
lappen (sukadelappen), zoals uitgevoerd door de chef-kok afwijkt van de 
manier waarop zij thuis dit vlees bereiden. De resultaten van deze vraag 
staan weergegeven in tabel 7.6. Uit deze tabel blijkt dat 84% van de 
respondenten van mening is dat de bereiding zoals uitgevoerd door de 
chef-kok niet sterk afwijkt van de bereiding zoals zij die gewoonlijk 
toepassen. 
Tabel 7.6. 'Mevrouw, wijkt de bereiding van dit stuk vlees (stooflappen/ 
sukadelappen) af van de manier waarop u het normaal bereidt?' 
(in percentages, n-187). 
antwoord % 
ja*, sterk 16,0 
ja, een beetje 24,6 
neen 59,4 
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7.4. Relatie tassen de beoordeling van het rauwe produkt (winkelsituatie) 
en de beoordeling van het bereide produkt (op het bord) voor stoot­
lappen (sukadelappen). 
De samenhang die bestaat tussen de produkteigenschappen die tijdens 
consumptie waarneembaar zijn en de produkteigenschappen die in de winkel 
waarneembaar zijn, is voor elk van de aan het bereide produkt onderschei­
den produkteigenschappen in tabel 7.7 weergegeven in de vorm van correla-
tiecoëfficiënten. 
Tabel 7.7. Significante correlaties (r) tussen produkteigenschappen na 
bereiding en produkteigenschappen van rauwe vlees voor 
stooflappen (sukadelappen) (n-192; p*0,01). 
Frodukteigenschap (bereid) Produkteigenschap (rauw) r 
Smaak Versheid 0,32 
(niet lekker/lekker) Frisheid 0,29 
Uiterlijk 0,19 
Malsheid Frisheid 0,25 
(taai/mals) Uiterlijk 0,24 
Versheid 0,23 
Snijdbaarheid Frisheid 0,29 
(moeilijk/goed) Versheid 0,24 
Sappigheid Versheid 0,36 
(droog/sappig) Frisheid 0,29 
Uiterlijk . 0,23 
Hoeveelheid vet in het vlees 0,19 
Geur Frisheid 0,27 
(niet lekker/lekker) Versheid 0,24 
Vetheid Hoeveelheid vet in het vlees 0,38 
(vet/mager) Uiterlijk 0,36 
Grootte van de vetrand 0,25 
Frisheid 0,22 
Tabel 7.7. vervolg 
Produkteigenschap (bereid) Produkteigenschap (rauw) r 
Hoeveelheid pezen en zenen Hoeveelheid vet in het vlees 0,28 
(veel/weinig) Uiterlijk 0,22 
Klfur Kleurintensiteit 0,32 
(lichtbruin/donkerbruin) 
Stevigheid Versheid 0,20 
(niet stevig/stevig) Frisheid 0,19 
Zoals uit tabel 7.7 blijkt hebben met name de producteigenschappen fris­
heid, versheid en uiterlijk een zekere voorspellende waarde voor de 
produkteigenschappen die waarneembaar zijn op het moment van consumptie. 
Dit geldt met name voor de 'flavour' en textuureigenschappen. Voor de 
vetheid en de hoeveelheid pezen en zenen in het bereide vlees, hebben de 
aspecten hoeveelheid vet in het vlees, de grootte van de vetrand en het 
uiterlijk van het rauwe vlees een zekere voorspellende waarde. De corre­
latiecoëfficiënt die gevonden wordt tussen het kwaliteitsoordeel over het 
rauwe produkt en het kwaliteitsoordeel over hetzelfde produkt na berei­
ding bedraagt 0,44 (p<0,001). Dit betekent dat het kwaliteitsoordeel in 
de winkel enige voorspellende waarde heeft voor de kwaliteitservaring op 
het bord. Het kwaliteitsoordeel van het vereide produkt is ook direct 
gerelateerd aan eigenschappen van het rauwe produkt. De resultaten 
hiervan staan in tabel 7.8. 
Tabel 7.8. Significante correlaties tussen het kwaliteitsoordeel voor 
bereide stooflappen (sukadelappen) en produkteigenschappen van 
rauve stooflappen (sukac ; ppen) (n-192; p»0,01). 
Produkteigenschap r 
Uiterlijk (rommelig/mooi) 0,44 
Hoeveelheid vet in het vlees (veel/weinig) 0,33 
Versheid (niet vers/vers) 0,32 
Frisheid (niet fris/fris) 0,32 
Grootte van de vetrand (groot/klein) 0,22 
Als de kwaliteitservaring gerelateerd wordt aan produkteigenschappen die 
in de winkel waarneembaar zijn, blijkt dat met name het uiterlijk, de 
versheid en frisheid, de hoeveelheid vet in het vlees en de grootte van 
de vetrand een samenhang vertonen met de kwaliteitservaring. 
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7.5. Het waargenonen kwallteitsrislco bij stooflappen (sukadelappen). 
De resultaten van de vragen met betrekking tot het waargenomen risico bij 
de aankoop van stooflappen (sukadelappen) staan weergegeven in tabel 7.9. 
Tabel 7.9. Antwoorden op de beweringen ten aanzien van het waargenomen 
risico bij aankoop van stooflappen (sukadelappen) (in 
percentages; n-192). 
helemaal niet eens/ mee helemaal 
niet mee mee noch eens mee 
eens eens oneens eens 
Ik vind het moeilijk om in de winkel 
de kwaliteit van stooflappen 
(sukadelappen) te beoordelen. 1,0 32,5 11,0 50,3 5,2 
Ik vind dat er grote kwaliteitsver­
schillen tussen stooflappen (sukade­
lappen) voorkomen in de winkel. 0,0 8,4 9,9 73,8 7,9 
Ik vind stooflappen (sukadelappen) over 
het algemeen moeilijk te bereiden. 8,9 71,2 5,2 11,0 3,7 
Als ik stooflappen (sukadelappen) koop, 
waarvan de kwaliteit blijkt tegen te 
vallen, dan zullen anderen (bijv. gezins­
leden) daar wel iets van zeggen. 1,0 10,5 5,8 65,4 17,3 
Het gebruik van stooflappen (sukadelap­
pen) van een mindere kwaliteit kan 
gevaarlijk zijn voor de gezondheid. 3,2 54,5 22,0 17,5 2,1 
Ik vind stooflappen (sukadelappen) 
over het algemeen goedkoop. 3,1 49,7 25,1 22,0 0,0 
Uit tabel 7.9. blijkt dat 81,7% van de respondenten van mening is dat er 
grote kwaliteitsverschillen voorkomen tussen stooflappen (sukadelappen) 
in de winkel. De kwaliteitsbeoordeling hiervan lijkt nog moeilijker 
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bevonden te worden dan bij de varkensvleessoorten: 55,5% is het eens met 
de bewering dat het moeilijk is de kwaliteit van stooflappen (sukade-
lappen) in de winkel te beoordelen. Voor maar liefst 47,6% van de respon­
denten geldt dat ze vinden dat er grote kwaliteitsverschillen zijn én 
vinden dat ze die in de winkel moeilijk kunnen beoordelen. Deze (grote) 
groep respondenten zal bij de aankoop van stooflappen (sukadelappen) een 
grote mate van onzekerheid ervaren. 
De sociale consequentie van de aankoop van stooflappen (sukadelappen) is 
vergelijkbaar met die voor de varkensvleessoorten. Stooflappen van een 
mindere kwaliteit worden niet direct als gevaarlijk voor de gezondheid 
gezien: slechts 19,6% van de respondenten is van mening dat er gezond­
heidsgevaren verbonden zijn aan stooflappen (sukadelappen) van een min­
dere kwaliteit. Dit correspondeert met het gezondere imago van rundvlees 
in het algemeen (zie paragraaf 4.4). Ten aanzien van het financiële 
consequentie geeft 52,8% van de respondenten aan dat stooflappen 
(sukadelappen) niet goedkoop bevonden worden. 
De frequentieverdeling van de individuele risico-scores voor stooflappen 
(sukadelappen) is weergegeven in figuur 7.1 (volgende pagina). Geen van 
de onderzocht karakteristieken leeftijd, mate van gebruik, gezinssamen­
stelling, kwaliteitsoriëntatie en mate van herkenning vertoont een 
significante samenhang met het risico dat een individuele consument 
ervaart bij de aankoop van stooflappen (sukadelappen). 
Ten aanzien van de afzonderlijke risico-items kan worden opgemerkt dat 
met name onder de heavy-users (p-0,001) en onder respondenten van 35 jaa* 
en ouder (p«0,029) relatief veel respondenten voorkomen die van mening 
zijn dat er grote kwaliteitsverschillen tussen stooflappen (sukadelappen) 
in de winkel voorkomen. Daarnaast komen onder de meer kwaliteitsgeoriën-
teerden relatief veel respondenten voor die de mening is toegedaan dat de 
consumptie van stooflappen (sukadelappen) van een mindere kwaliteit 
gevaarlijk kan zijn voor de gezondheid. 
i 
i 
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percentage respondenten 
0 5 10 15 20 
risico—score 
Figuur 7.1. Frequentieverdeling van de individuele risico-scores ten 
aanzien van stooflappen (sukadelappen) (n=192). 
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7.6. De willingness to pay voor stooflappen (sukadelappen). 
De prijsniveaus die voor stooflappen (sukadelappen) in de Gabor Granger 
procedure gebruikt zijn, zijn fl 6,25; fl 7,00; fl 7,75; fl 8,50; 
fl 9,25; fl 10,00; fl 10,75 en fl 11,50 (per 500 gram). 
Wat is een redelijke prijs voor stooflappen (sukadelappen) in het 
algemeen? 
De resultaten van de prijsanalyse voor het totale marktaanbod van stoof­
lappen (sukadelappen), waarbij het kwaliteitsniveau buiten beschouwing is 
gelaten, zijn in tabelvorm weergegeven in bijlage 7.3. Figuur 7.2. (vol­
gende pagina) is een grafische weergave van de resultaten. 
Ten aanzien van de prijsstelling van stooflappen (sukadelappen) zoals die 
op de markt voorkomt, kan geconcludeerd worden dat deze in de ogen van de 
consument aan de erg hoge kant is. Vanaf een prijsnivo van fl 6,25 per 
500 gram neemt het aantal consumenten dat aangeeft dat ze niet zullen 
kopen omdat ze de prijs te hoog vinden sterk toe. Bij een prijsstelling 
van fl 7,75 per 500 gram, is het percentage van de respondenten dat 
aangeeft dat ze met enige regelmaat zal gaan kopen al kleiner dan 60. 
Aangezien de prijsniveaus die in dit onderzoek gebruikt zijn represen­
tatief waren voor de prijsstelling op de markt op het moment dat het 
onderzoek werd uitgevoerd, kan geconcludeerd worden dat consumenten het 
produkt stooflappen (sukadelappen) als een duur produkt zien. Dit is 
geheel in overeenstemming met de in paragraaf 7.5 gerapporteerde 
financiële consequentie van de aankoop van stooflappen (sukadelappen); 
daar bleek dat slechts 22,0% van de respondenten stooflappen (sukade­
lappen) goedkoop vonden. 
» 
Wat zijn acceptabele prijsranges in relatie tot de kwaliteitsbeoordeling? 
Uit figuur 7.3 blijkt dat de prijsrange die consumenten als acceptabel 
ervaren voor stooflappen (sukadelappen) niet beïnvloed wordt door de 
kwaliteitsbeoordeling ervan. Voor alle kwaliteitsniveaus (m.u.v. 
kwaliteitsniveau 2) beoordelen consumenten een prijsrange van ongeveer fl 
6,50 tot ongeveer fl 8,25 per 500 gram alfi acceptabel. 
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prijs/500g 
te duur 
acceptabel 
W 
'te goedkoop' 
1 1 1 1 1 1— 
1 2 3 4 5 6- 7 
n=0 n=8 n=18 n=33 n=33 n-44 n=29 
kwaliteitsniveau 
Figuur 7.3. Hoogste en laagste nog 
(sukadelappen) (alleen 
5 waarnemingen zijn in 
acceptabele prijs voor stooflappen 
kwaliteitsniveaus met ten minste 
de figuur opgenomen). 
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Wat Is de meerwaarde van betere kwaliteit en welke factoren hangen 
hiermee samen? 
Met behulp van regressieanalyse is formeel getoetst hoe groot de bereid­
heid van consumenten is om extra te betalen voor stooflappen (sukade-
laptr) van een betere kwaliteit en welke consumentenkarakteristieken een 
bijdrage leveren aan de bereidheid van consumenten om meer te betalen. De 
consumentenkarakteristieken die onderzocht zijn voor stooflappen (sukade­
lappen) zijn dezelfde als in paragraaf 5.6 beschreven voor magere 
varkenslappen. De resultaten van de stapsgewijze regressieanalyse zijn in 
tabel 7.10 weergegeven. 
Tabel 7.10. Resultaten van de regressie-analyse op de hoogst nog accep­
tabele prijs voor stooflappen (sukadelappen) met het 
kwaliteitsniveau en een aantal consumentenkarakteristieken 
als verklarende variabelen. 
Verklarende variabele beta p 
Kwaliteitsniveau 0,1069 0,0392 
Gebruiksfrequentie stooflappen 0,1392 0,0878 
R=0,175 
Het kwaliteitsniveau levert een significante bijdrage aan de verklaring 
van de willingness to pay voor stooflappen (sukadelappen) door consumen­
ten. De meerwaarde van betere kwaliteit bedraagt ruim fl. 0,11 per 500 
gram per onderscheiden kwaliteitsniveau (consumentenbeoordeling). Mate 
van gebruik levert ook een significante bijdrage aan het verklaren van de 
willingness to pay: heavy users van stooflappen (sukadelappen) vertonen 
een grotere bereidheid om meer te betalen dan light users van stooflappen 
(sukadelappen). 
De correlatiecoëfficiënt die gevonden wordt tussen het inkomen en de 
hoogst acceptabele prijs bedraagt voor stooflappen (sukadelappen) 0,22 
(p-0,014). Er bestaat dus een significant verband tussen het inkomen van 
de respondent en de willingness to pay voor stooflappen (sukadelappen). 
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8. DE KWALITKITSPKRCKPTIE VAN BIEFSTUK 
8.1« Inleiding. 
De 'rundvleesgroep' (192 respondenten) beoordeelde ook de kwaliteit van 
biefstuk, zowel rauw als na bereiding. Voor de methode van dataverzame­
ling wordt de lezer verwezen naar hoofdstuk 5. Hier wordt volstaan met de 
rapportage van de resultaten. 
Voor biefstuk geldt dat 50,4% van de respondenten èèn keer per week of 
vaker biefstuk gebruikt bij de warme maaltijd. Deze grens is aangehouden 
voor de indeling van respondenten naar 'heavy-users' en 'light-users', 
resulterend in 50,4 % van de respondenten die als 'heavy-users' van 
biefstuk worden aangemerkt en 49,6% die als 'light users' van biefstuk 
worden aangemerkt. 
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8.2. De kwaliteitsbeoordeling van biefstuk In rauwe toestand. 
Respondenten tonen zich consistent In hun oordeel over de kwaliteit van 
rauwe biefstuk. De gevonden correlatie tussen de twee kwaliteitsoordelen 
(V14 en V16, item 2) bedraagt 0,78. 
In tabel 8.1. Is de frequentieverdeling van de kwaliteitsbeoordelingen, 
die de respondenten voor de rauwe biefstukken gegeven hebben, weergege-
M ven. 
Tabel 8.1. Frequentieverdeling van de kwaliteitsbeoordeling van rauwe 
biefstuk in aantallen en percentages (n-192). 
Kwaliteitsoordeel 
Slechte kwaliteit: 1 
2 
3 
4 
5 
6 
Goede kwaliteit: 7 
aantal % 
2 1,0 
8 4,2 
18 9,4 
23 12,0 
31 16,1 
70 36,5 
40 20,8 
192 100,0 
De biefstukken die voor dit onderzoen geselecteerd zijn, zijn een afspie­
geling van het totale aanbod op de markt. Uit tabel 8.1 blijkt dat gemid­
deld gesproken, de biefstuk als van redelijke kwaliteit beoordeeld wordt. 
Het gemiddelde kwaliteitsoordeel bedraagt 5,3 op een 7-punts-schaal. 
De betekenis van kwaliteit bi.l rauwe biefstuk 
Van de produkteigenschappen die aan het vlees zoals het in de winkel ligt 
onderscheiden zijn, zijn de produkteigenschappen 'hoeveelheid bot', 
'grootte van de vetrand' en 'hoeveelheid vet in het vlees' voor biefstuk 
niet van toepassing. Ze zijn niet in de vragenlijst opgenomen. Tabel 8.2 
(volgende pagina) geeft een overzicht van de significante correlaties 
(bij p«0,01) tussen het kwaliteitsoordeel van rauwe biefstuk en een 
aantal produkteigenschappen die onderscheiden zijn aan rauwe biefstuk. 
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Tabel 8.2. Significante correlaties (r) tussen kwaliteit en een aantal 
produkteigenschappen onderscheiden aan rauwe biefstuk (n»192; 
p»0,01). 
Produkteigenschap r 
uiterlijk (rommelig/mooi) 0,60 
frisheid (niet fris/fris) 0,36 
versheid (niet vers/vers) 0,34 
kleurschakering (niet egaal/egaal) 0,22 
Goede kwaliteit van een rauwe biefstuk gaat in de ogen van consumenten 
gepaard met een mooi uiterlijk, een frisse en verse aanblik en een egale 
kleur. Uiterlijk is hierbij de meest dominante produkteigenschap. 
Samenhang tussen de produkteigenschappen van rauwe biefstuk 
De produkteigenschappen zoals onderscheiden aan rauwe biefstuk, vertonen 
onderlinge samenhangen. De significante (bij p=*0,01) intercorrelaties 
tussen de produkteigenschappen staan in tabel 8.3. 
Tabel 8.3. Significante intercorrelaties tussen de produkteigenschappen 
voor rauwe biefstuk (n»192; p»0,01) 
schake- vochtig- vers- dikte uiter- fris-
ring heid heid lijk heid 
0,31 0,22 0,21 
0,36 0,53 
-0,34 
0,35 
Op basis van de in tabel 8.3. gerapporteerde Intercorrelaties en de 
resultaten van de hoofdcomponentenanalyse die op de intercorrelatiematrix 
is uitgevoerd (zie bijlage 8.1), kunnen de volgende clusters van 
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intensiteit 0,20 
schakering -0,19 
vochtigheid 
versheid 
dikte 
uiterlijk 
frisheid 
produkteigenschappen onderscheiden worden^): 
-uiterlijk, versheid en frisheid 
-kleurintensiteit, vochtigheid, kleurschakering en dikte 
Het tweede cluster wordt duidelijk gedomineerd door kleurintensiteit. 
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8*3. De kwaliteitsbeoordeling van bereide biefstuk. 
Voor de biefstukken na bereiding werd eveneens twee maal een kwaliteits­
oordeel gevraagd aan de respondenten (Vila;item 2 en Vlib). Ook hierbij 
tonen respondenten zich consistent in hun oordeel (r«0,83). Aangezien er 
grote verschillen bestaan in de wijze waarop mensen hun biefstuk bereiden 
of bereid willen hebben, is voorafgaande aan de bereiding aan elke 
respondente gevraagd hoe zij de biefstuk bereid wil hebben (rauw, medium 
of doorbakken). Vervolgens is de biefstuk naar de voorkeur van de 
individuele respondent bereid. 
De betekenis van kwaliteit van bereide biefstuk 
De significante correlaties tussen kwaliteit en een aantal produkt-
eigenschappen voor bereide biefstuk zijn weergegeven in tabel 8.4. 
Tabel 8.4. Significante correlaties (r) tussen kwaliteit en een aantal 
produkteigenschappen, onderscheiden aan bereide biefstuk 
(n-192; p-0,01) 
Produkteigenschap r 
malsheid (niet mals/mals) 0,80 
snijdbaarheid (moeilijk/goed) 0,55 
smaak (niet lekker/lekker) 0,50 
hoeveelheid pezen en zenen (veel/weinig) 0,44 
sappigheid (niet sappig/sappig) 0,38 
geur (niet lekker/lekker) 0,24 
Kwaliteit op het moment van consumptie (d.w.z. de biefstuk na bereiding) 
hangt in de ogen van de respondenten samen met malsheid, snijdbaarheid, 
smaak, sappigheid, geur, en de hoeveelheid pezen en zenen die erin aange­
troffen worden. De kwaliteitsbeoordeling op het moment van consumptie 
hangt veruit het sterkst samen met de malsheid van de biefstuk. Hiermee 
wordt de observatie dat in de praktijk vàak de nadruk gelegd wordt op de 
malsheid van biefstuk duidelijk bevestigd. 
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Samenhang tussen de produkteigenschappen van bereide biefstuk 
Tabel 8.5 geeft de significante intercorrelaties weer tussen de produkt-
eigenschappen die aan de bereide biefstuk onderscheiden zijn. 
Tabel 8.5. Significante intercorrelaties tussen de produkteigenschappen 
onderscheiden aan bereide biefstuk (n»192 ;p«0,01). 
geur smaak mals- snijdb- sappig- stevig- pezen/ 
heid heid heid heid zenen 
kleur 
geur 0,43 0,26 0,34 0,19 
smaak 0,50 0,33 0,49 0,34 0,23 
malsheid 0,61 0,38 0,22 0,40 
snijdbaarheid 0,41 0,27 0,44 
sappigheid 0,29 
stevigheid 0,19 
pezen en zenen 
Op basis van de in tabel 8.5. gerapporteerde correlatiematrix en de 
hoofdcomponentenanalyse die erop uitgevoerd is (zie bijlage 8.2), kunnen 
de volgende clusters van produkteigenschappen onderscheiden worden^ 
-hoeveelheid pezen en zenen, snijdbaarheid en malsheid 
-kleur en stevigheid 
-geur, smaak, sappigheid en stevigheid 
De malsheid van biefstuk wordt door consumenten beoordeeld in relatie tot 
de snijdbaarheid en de hoeveelheid pezen en zenen die in de biefstuk 
aanwezig zijn. 
Beoordeling van de bereiding^) 
Tabel 8.6 (volgende pagina) geeft de resultaten van de beoordeling van de 
bereiding van biefstuk weer. 
Voor biefstuk is slecht 7,5% van de respondenten van mening dat de 
bereiding sterk afwijkt van hun normale bereiding. Dit lijkt voor een 
belangrijk deel toe te schrijven aan het feit dat de bereiding afgestemd 
is op de wensen van de respondente in deze. 
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Tabel 8.6. 'Mevrouw, wijkt de bereiding van dit stuk vlees (biefstuk) af 
van de manier waarop u het normaal bereidt? (in percentages; 
n-187). 
antwoord % 
ja, sterk 7,5 
ja, een beetje 24,1 
neen 68,4 
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8.4. Relatie tossen de beoordeling van het rauwe produkt (winkelsitoatie) 
en de beoordeling van het bereide produkt (op het bord) voor bief­
stuk. 
De samenhang tussen produkt eigens chap pen van de bereide biefstuk en 
produkteigenschappen van dezelfde biefstuk in rauwe toestand zijn in 
tabel 8.7 in de vorm van correlatiecoëfficiënten weergegeven. è 
Tabel 8.7. Significante correlaties (r) tussen produkteigenschappen na 
bereiding en produkteigenschappen van rauwe vlees voor 
biefstuk (n"192; p*0,01). 
Produkteigenschap (bereid) Produkteigenschap (rauw) r 
Hoeveelheid pezen en zenen Uiterlijk 0,37 
(veel/weinig) Frisheid 0,28 
Snijdbaarheid Uiterlijk 0,30 
(moeilijk/goed) Versheid 0,21 
Malsheid Uiterlijk 0,24 
(taai/mals) 
Geur Uiterlijk 0,29 
(niet lekker/lekker) Versheid 0,28 
Frisheid 0,27 
Smaak 
(niet lekker/lekker) 
Sappigheid Uiterlijk 0,33 
(droog/sappig) 
Stevigheid Frisheid 0,22 
(niet stevig/stevig) 
Kleur Kleurintensiteit 0,19 
(lichtbruin/donkerbruin) 
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Evenals bij de andere vleessoorten, hangen de produkteigenschappen uiter­
lijk, versheid en frisheid het sterkst samen met de produkteigenschappen 
die door consumenten aan het bereide vlees worden onderscheiden. Van de 
produkteigenschappen die het sterkst samenhangen met het kwaliteitsoor­
deel 'op het bord' hangen malsheid en snijdbaarheid samen met het uiter­
lijk van de rauwe biefstuk (snijdbaarheid tevens met de versheid ervan). 
Smaak vertoont met geen van de produkteigenschappen van rauwe biefstuk 
een significante samenhang. 
De correlatie die gevonden wordt tussen het kwaliteitsoordeel voor 
biefstuk in de winkelsituatie en het kwaliteitsoordeel voor biefstuk op 
het bord bedraagt 0,47. Wanneer het kwaliteitsoordeel dat gegeven is na 
consumptie van het vlees direct gerelateerd wordt aan eigenschappen van 
het rauwe produkt, blijkt alleen de produkteigenschap uiterlijk een 
significante samenhang te vertonen met het kwaliteitsoordeel van het 
bereide produkt. Deze resulaten staan in tabel 8.8. 
Tabel 8.8. Significante correlaties tussen het kwaliteitsoordeel voor 
bereide biefstuk en produkteigenschappen van rauwe 
biefstuk (n-192; p=»0,01). 
Produkteigenschap r 
Uiterlijk (rommelig/mooi) 0,31 
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8.5. Het waargenomen kvaliteltsrisico bij biefstuk. 
De resultaten van de risico-analyse met betrekking tot biefstuk zijn 
weergegeven in tabel 8.9. 
Tabel 8.9. Antwoorden op de beweringen ten aanzien van het waargenomen 
risico bij aankoop van biefstuk (in percentages; n-192). 
«• 
helemaal niet eens/ mee helemaal 
niet mee mee noch eens mee 
eens eens oneens eens 
Ik vind het moeilijk om in de 
winkel de kwaliteit van biefstuk 
te beoordelen. 0,5 18,2 8,9 60,4 12,0 
Ik vind dat er grote kwaliteits­
verschillen tussen biefstuk 
voorkomen in de winkel. 0,0 4,2 5,2 72,9 17,7 
Ik vind biefstuk over het 
algemeen moeilijk te bereiden. 12,0 68,2 2,6 11,5 5,7 
Als ik biefstuk koop, waarvan de 
kwaliteit blijkt tegen te vallen, 
dan zullen anderen (bijv. gezins­
leden) daar wel iets van zeggen. 0,0 4,7 4,7 68,8 21,9 
Het gebruik van biefstuk van een 
mindere kwaliteit kan gevaarlijk 
zijn voor de gezondheid. 4,2 53,7 18,9 20,5 2,6 
Ik vind biefstuk over het 
algemeen goedkoop. 18,8 68,8 7,3 5,2 0,0 
De resulaten uit tabel 8.9 geven aan dat de resultaten ten aanzien van 
het waargenomen risico bij biefstuk, in grote lijn overeenkomen met de 
resultaten ten aanzien van stooflappen (sukadelappen), met dien verstande 
dat ze extremer zijn. De kwaliteitsverschillen in de winkel zijn zeer 
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groot: 90,6% van de ondervraagden Is het eens met de bewering dat er 
grote kwaliteitsverschillen in de winkel voorkomen. Daarbij komt dat het 
moeilijker is de kwaliteit te beoordelen: 72,4% geeft aan dit moeilijk te 
vinden. Maar liefst 68,2% van de respondenten is het zowel eens met de 
bewering dat er grote kwaliteitsverschillen voorkomen in de winkel als 
ook met de bewering dat deze kwaliteitsverschillen in de winkel moeilijk 
te beoordelen zijn. Deze respondenten zullen een grote onzekerheid 
ervaren op het moment van aankoop van biefstuk. De onzekerheid ten 
aanzien van de bereiding verschilt niet van de onzekerheid voor andere 
vleessoorten. Tegenover de grote onzekerheid bij de aankoop van biefstuk 
staat ook nog dat de consequenties van de aankoop ingrijpender zijn dan 
bij de andere vleessoorten. Het gezondheidsrisico is klein, maar het 
financiële risico (87,6% van de respondenten is van mening dat biefstuk 
niet goedkoop is) en het sociale risico (90,7% verwacht opmerkingen als 
de kwaliteit blijkt tegen te vallen) zijn zeer aanzienlijk. 
Voor elke respondent uit de rundvleesgroep is een individuele risico­
score bepaald, op de manier beschreven in paragraaf 5.6. De frequentie­
verdeling voor de risico-scores voor biefstuk is weergegeven in figuur 
8.1 (volgende pagina). 
Geen van de onderzochte consumentenkarakteristieken (leeftijd, mate van 
gebruik, mate van herkenning, gezinssamenstelling en kwaliteitsoriënta­
tie) vertoonde een significante samenhang met het waargenomen risico. Ten 
aanzien van de afzonderlijke risico-items kan opgemerkt worden dat onder 
de meer kwaliteitsgeoriënteerden relatief veel consumenten voorkomen die 
van mening zijn dat het consumeren van biefstuk van een mindere kwaliteit 
gevaarlijk kan zijn voor de gezondheid (p»0,007). 
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percentage respondenten 
Figuur 8.1. Frequentieverdeling van de individuele risico-scores ten 
aanzien van biefstuk (n=192). 
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8.6. De willingness to pay voor biefstuk. 
In de 'Gabor Granger'-methode zijn voor biefstuk de volgende prijzen (per 
100 gram) gebruikt: fl 2,00; fl 2,25; fl 2,50; fl 2,75; fl 3,00; fl 3,25; 
fl 3,50 en fl 3,75. 
Wat is een redelijke prijs voor biefstuk in het algemeen? 
De resultaten van de prijsanalyse voor biefstuk, waarbij de kwaliteits­
beoordeling door respondenten bulten beschouwing gelaten is, zijn in 
tabelvorm weergegeven in bijlage 8.3. Figuur 8.2. (volgende pagina) is 
een grafische weergave van deze resultaten. 
Uit figuur 8.2. komt naar voren dat respondenten een prijstraject van 
fl 2,00 tot fl 2,50 per 100 gram biefstuk, als acceptabel ervaren. Binnen 
deze prijsrange ligt het percentage respondenten dat aangeeft met enige 
regelmaat te gaan kopen boven de 60. Vanaf het prijsniveau fl 2,50 per 
100 gram, neemt het percentage 'kopers' af. 
Wat zijn acceptabele prijsranges in relatie tot de kwaliteitsbeoordeling? 
De resultaten van de Gabor Granger-methode zijn gerelateerd aan de 
kwaliteitsbeoordeling door consumenten. De resultaten van deze analyse 
zijn weergegeven in figuur 8.3. (volgende pagina). 
Uit figuur 8.3. blijkt dat de prijsranges die respondenten als acceptabel 
ervaren, variëren met de kwaliteitsbeoordeling. Als de kwaliteitsniveaus 
1 en 2 buiten beschouwing worden gelaten in verband met het geringe 
aantal waarnemingen, dan is in figuur 8.3 te zien dat de range van 
acceptabele prijzen groter wordt, bij betere kwaliteit. De vergroting van 
de range is toe te schrijven aan de toename van de hoogste prijs die men 
nog bereid is te betalen voor 100 gram biefstuk. 
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Figuur 8.3. Hoogste en laagste nog acceptabele prijs voor 
biefstuk (alleen kwaliteitsniveaus met ten minste 
5 waarnemingen zijn in de figuur opgenomen). 
Wat Is de meerwaarde van betere kwaliteit en welke factoren hangen 
hiermee samen? 
Deze vraagstelling is onderzocht middels stapsgewijze regressie-analyse. 
In tabel 8.10 zijn de resultaten weergegeven. 
Tabel 8.10. Resultaten van de regressie-analyse op de hoogst nog accepta­
bele prijs voor biefstuk met het kwaliteitsniveau en een aan­
tal consumentenkarakteristieken als verklarende variabelen. 
Verklarende variabele beta p 
Kwaliteitsniveau 0,1902 0,0056 
Gebruiksfrequentie biefstuk 0,2493 0,0010 
Kwaliteitsoriëntatie-score 0,1553 0,0196 
R-0,371 
Voor biefstuk levert kwaliteitsniveau een significante bijdrage aan het 
verklaren van de bereidheid om extra te betalen. De meerwaarde per 
kwaliteitsniveau bedraagt fl 0,95 per 500 gram biefstuk. Ook mate van 
gebruik levert een significante bijdrage aan de verklaring van de bereid­
heid om meer te betalen: heavy users vertonen een grotere bereidheid om 
meer te betalen. Naarmate consumenten sterker kwaliteitsgeoriënteerd 
zijn, is hun bereidheid om meer voor biefstuk te betalen groter. 
De correlatiecoëfficiënt die gevonden wordt tussen inkomen en de hoogste 
acceptabele prijs bedraagt voor biefstuk 0,14 (p»0,06). 
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9. FYSISCH-CHEMISCHE EIGENSCHAPPEN EN DK RELATIE MKT DK CONSUMENTEN-
BEOORDELING: VARKENSVLEES 
9.1. Inleiding. 
Consumenten zullen zich in de winkel een beeld vormen van de kwaliteit 
van het vlees. Zoals weergegeven in het onderzoeksmodel (figuur 2.1) doen 
ze«»dit deels op basis van extrinsieke Indicatoren (bijvoorbeeld de winkel 
waarin ze kopen), maar in belangrijke mate ook op basis van de intrin­
sieke indicatoren (kleur, uiterlijk, hoeveelheid zichtbaar vet etc.) die 
ze onderscheiden aan het vlees. Na aankoop en bereiding van het vlees 
vindt een tweede kwaliteitsbeoordeling plaats: de kwaliteitservaring op 
basis van de kwaliteitsattributen (smaak, malsheid, vetheid etc.) die 
consumenten aan het vlees onderscheiden. Bij de kwaliteitservaring kan de 
consument in principe een volledig beeld vormen van de sensorische 
kwaliteit van het vlees, aangezien alle zintuigen hem ter beschikking 
staan. De kwaliteitservaring en met name de discrepantie die consumenten 
ervaren tussen de kwaliteitsverwachting en de kwaliteitservaring bepaalt 
de mate van tevredenheid met de aankoop. De mate van tevredenheid speelt 
op haar beurt een belangrijke rol bij het vertrouwen dat een consument 
heeft in een bepaalde vleessoort en in het eigen beoordelingsvermogen. De 
tevredenheid is op de langere termijn bepalend voor de mate waarin de 
consument herhaalaankopen van het produkt zal doen. 
In hoofdstuk 5 en 6 zijn de kwaliteitsbeoordelingen ten aanzien van 
magere varkenslappen en ribkarbonade beschreven in de bewoordingen die 
consumenten daarvoor gebruiken. Zo zijn in paragraaf 5.2 bijvoorbeeld de 
intrinsieke indicatoren voor de kwaliteit van magere varkenslappen 
uitgebreid aan de orde gekomen. Hierbij bleek dat met name de 
eigenschappen uiterlijk, versheid en frisheid van de magere varkenslappen 
bepalend zijn voor de kwaliteitsverwachting zoals die in de 
winkelsituatie gevormd wordt. In paragraaf 5.3 kwam voor magere varkens­
lappen de vorming van de kwaliteitservaring op het moment van consumptie 
aan de orde. Met name de produkteigenschappen smaak, malsheid en sappig­
heid hebben grote invloed op de kwaliteitservaring van de consument. 
Voor het produktbeleid bieden deze consumentenbewoordingen in eerste 
instantie weinig houvast. Hiervoor is het nodig vlees in termen van 
fysisch-chemisch parameters te beschrijven. Op basis van deze parameters 
kan de vleessector een produktontwikkelings-programma formuleren. Het is 
hierbij van belang om de fysisch-chemische parameters te relateren aan de 
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kwaliteitsbeoordelingscriteria van de consumenten. Dit onderwerp zal in 
de hoofdstukken 9 (voor varkensvlees) en 10 (voor rundvlees) aan de orde 
komen. De specifieke opzet van dit onderzoek maakt het mogelijk de 
consumentenbewoordingen rechtstreeks te relateren aan de fysisch-
chemische parameters van het vlees. Aangezien voor eenzelfde stuk vlees, 
zowel een rauwbeoordeling als een beoordeling na bereiding voorhanden is 
en bovendien voor eenzelfde stuk vlees de fysisch-chemische parameters 
bepaald zijn, is het mogelijk de 'vertaalslag' van consument naar 
fysisch-chemische produktspecificaties te maken. In deze vertaalslag is 
er voor gekozen om het consumentengedrag van de individuele consument zo 
goed mogelijk te benaderen. Dit betekent dat de relaties onderzocht zijn 
op basis van de waarnemingen van 192 respondenten. Verder is gekozen voor 
een vleesaanbod uit de markt, dat representatief is m.b.t. de slachtkwa­
liteit). Dit impliceert dat binnen het geselecteerde vleesaanbod geen 
maximale spreiding gevonden wordt op de fysisch-chemische eigenschappen. 
De kleinere spreiding die gevonden wordt, is de spreiding die normaliter 
in het marktaanbod voorkomt. Een gevolg van deze keuze voor het onderzoe­
ken van individueel consumentengedrag ten aanzien van het vleesaanbod 
zoals het in de markt aangetroffen wordt, is dat de relaties tussen de 
fysisch-chemische parameters en de consumentenbeoordeling relatief zwak 
zullen zijn (de absolute waarde van de correlatiecoëfficiënten wordt 
hierdoor bijvoorbeeld negatief beïnvloed). 
In dit en het volgende hoofdstuk zal dus ingegaan worden op de predic-
tieve waarde die fysisch-chemische parameters van het vlees hebben voor— 
de consumentenbeoordeling op het bord en de consumentenbeoordeling in de 
winkel. Op deze wijze kunnen deze gegevens, waar nodig, een aanzet geven 
tot een betere afstemming op de kwaliteitswensen van consumenten. Zoals 
uit het onderzoeksmodel (figuur 2.1) blijkt is de kwaliteitservaring de 
'cruciale' beoordeling die consumenten maken ten aanzien van de kwaliteit 
van het vlees. Deze beoordeling bepaalt de strategie van de consument op 
de lange termijn. De nadruk in dit hoofdstuk zal dan ook liggen op de 
relaties tussen de fysisch-chemische parameters en de kwaliteitsbeoor­
deling van het bereide vlees. Alleen door afstemming op de wensen en 
behoeften van consumenten, zoals die leven ten aanzien van de kwaliteits­
ervaring, kan op langere termijn het vertrouwen en de tevredenheid van 
consumenten in vlees gestimuleerd worden. Dit vertrouwen is in een tijd 
van toenemende concurrentie van mogelijke substituten voor vlees een 
belangrijke factor in de handhaving en versterking van de concurrentie-
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positie van vlees. 
De relatie tussen de fysisch-chemische parameters van het vlees en de 
consumentenbeoordeling in de winkel is met name belangrijk voor het 
voorlichtings-en reklamebeleid ten aanzien van de vleessoorten. Immers, 
inzicht in de relatie tussen consumentenbewoordingen en 'objectief meet­
bare' produkteigenschappen maakt het mogelijk consumenten duidelijke 
handvaten aan te reiken waarop ze kunnen letten bij de aankoop van vlees. 
Daarnaast kan deze kennis gebruikt worden om fysisch-chemische waarden te 
formuleren waaraan het vlees moet voldoen om in de winkel door consumen­
ten positief beoordeeld te worden. Anders gezegd: vlees moet niet alleen 
goed smaken, maar moet er ook nog aantrekkelijk uitzien. Zoals uit het 
onderzoeksmodel (figuur 2.1) blijkt is dit alleen zinvol als de kwali­
teitservaring in overeenstemming is met de kwaliteitsverwachting. Is dit 
niet het geval, dan zal de strategie van het aanbieden van vlees dat een 
hoge kwaliteitsverwachting wekt, juist averechts werken. 
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9.2. Fyslsch-chealsche parameters. 
Aan het varkensvlees (zowel magere varkenlappen als ribkarbonade) dat 
door de consumenten beoordeeld ls, zijn door medewerkers van het 
Instituut voor Veeteeltkundig Onderzoek te Zeist (IVO) een aantal 
fyslsch-chemische parameters bepaald. Daarnaast zijn gegevens verzameld 
over de karkassen en de slachterijen, waarvan de monsters afkomstig zijn. 
Zoals in de paragrafen 2.3 en 3.2 is besproken, is per gebruikt karkas 
voor elk van de twee vleessoorten èèn monster geanalyseerd (m.u.v. de 
magere varkenslappen omdat hier beide schouders gebruikt werden). Het 
monster dat geanalyseerd werd, was steeds het middelste van de monsters 
die voor dit onderzoek uitgesneden werden. Uitgangspunt hierbij is dat 
dit middelste monster representatief is voor alle monsters die van deze 
spier van dit karkas gesneden zijn. Door het middelste monster fysisch-
chemisch te analyseren, wordt de grootst mogelijke representativiteit 
verkregen. 
Bepalingen uitgevoerd aan varkensvlees 
De varkenskarkassen werden geselecteerd bij 6 verschillende Nederlandse 
varkensslachterijen. Bij elk van deze slachterijen werd de wijze van 
koeling van de karkassen genoteerd. Bovendien werd van de karkassen het 
warm geslacht gewicht, de sexe, de klassificatie (EEG 1971) en de HGP-
waarden bepaald (spekdikte, vleesdikte, reflektiewaarde voor kleur en een 
indikatie voor extreme PSE-gevallen). Uit de HGP-waarden werd het 
vleespercentage berekend. 
Van varkenskarkassen werden de linkerkarbonadestreng (M. longissimus 
thoracis) en de beide schouders (M. triceps brachii) op het IVO verdeeld 
in monsters. De fysisch-chemische bepalingen die voor elk karkas aan de 
(middelste) monsters gedaan zijn, zijn: 
I. pH-meting 
De pH-meting werd 24 uur post mortem uitgevoerd. Voor magere var­
kenslappen là zowel de hoogste als de laagste pH-waarde gerappor­
teerd. Bij het relateren aan de consumentenbeoordeling, zijn voor de 
magere varkenslappen 
1. de gemiddelde pH-score en 
2. de range van de pH-scores opgenomen 
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II. Visuele beoordeling 
Na het snijden van de monsters zijn de verse snijvlakken 15 minuten 
aan de lucht blootgesteld (»blooming). Daarna vonden onderstaande 
visuele beoordelingen plaats: 
3. Opmerkingen 
De opmerkingen hadden betrekking op (1) puntbloedingen, (2) diffuse 
bloedingen en (3) meerkleurigheid (two-toned). 
4. Vocht 
Voor elk van de monsters werd visueel de vochtigheid bepaald. Hier­
voor werden de volgende gradaties onderscheiden:(0) droog/plakkerig, 
(1) normaal, (2) iets vochtig en (3) nat. 
5. Kleur 
Aan de visuele kleurbeoordeling werden de gradaties (0) donker, 
(1) normaal, (2) iets licht en (3) bleek onderscheiden. 
6. Textuur 
De visuele textuurbeoordeling kent drie gradaties: (1) normaal, 
(2) verminderde onderlinge samenhang van de spiervezels en (3) losse 
textuur. 
7. Rubriek 
Rubriek is een bijeenvoeging van de visuele beoordelingen. 
1» erg donker, stevig, droog en plakkerig (DFD) 
2» donker van kleur 
3" normaal 
4- iets afwijkend, bijvoorbeeld in vocht en/of kleur 
5« beginnend PSE 
6« bleek, losse textuur en nat (PSE) 
III. Kleurmeting 
8. Japanse kleurset 
Voor de monsters is een kleurscore bepaald aan de hand van de Japan­
se kleurset voor varkensvlees (Nakai et al. 1975). Deze kleurset 
kent 6 klassen van 1-licht tot 6-donker. Bij de magere varkenslappen 
kan de kleurscore nogal eens over een paar klassen verspreid zijn. 
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Voor magere varkenslappen zijn zowel 
8. de gemiddelde kleurscores als 
9. de range van de kleurscores aan de consumentenbeoordeling gerela­
teerd. 
Hunter-labscan, instrumentele kleurmeting 
Een gemiddelde van drie metingen wordt bepaald (lichtbron D65, 
opening 30mm). 
10. De L*-waarde is een maat voor de helderheid (hogere waarde is 
sterkere helderheid), 
11. de a*-waarde voor de roodheid (hoge waarde is roder) en 
12. de b*-waarde voor de geelheid (hoge waarde is geler). 
13. Marmering 
Aan de hoeveelheid zichtbaar intramusculair vet zijn 5 gradaties 
onderscheiden: (1) geen vet, (2) spoortje vet, (3) geringe hoeveel­
heid vet, (4) duidelijk aanwezig vet en (5) veel intramusculair vet. 
Waterbinding 
De waterbinding is bepaald met de filtreerpapiermethode (Kauffman et 
al. 1986). Een filtreerpapiertje wordt gedurende 3 seconden op het 
snijvlak gelegd. 
14. Het aantal mg opgenomen vocht wordt gewogen. Daarnaast wordt 
15. een score bepaald: 
0- geen vocht zichtbaar op het filtreerpapier 
1- weinig opgenomen vocht (ca 10% van het opppervlak vochtig) 
2» 25% van het oppervlak vochtig 
3» 50% van het oppervlak vochtig 
4- 75% van het oppervlak vochtig 
5- het gehele filtreerpapier vochtig 
16. Intramusculair vet 
De hoeveelheid vet wordt bepaald met behulp van de Soxhlet-methode 
(extractie met petroleumether) 
17. Dripverlles 
Het dripverlies na 48 uur bewaren bij 4 °C wordt bepaald volgens de 
methode van Honikel (Honikel 1987). Het dripverlies wordt berekend 
ten opzichte van het begingewicht (d.w.z. vóór bewaren). 
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1®* Kookverlles 
Na bepaling van het dripverlies wordt het monster in een vacuumzak 
licht vacuum getrokken en in een waterbad gedurend 1 uur bij 75 °C 
verhit. Hierna wordt het kookverlies bepaald volgens de methode van 
Boccard (Boccard et al. 1981). Het kookverlies wordt berekend ten 
opzichte van het gewicht nâ de bepaling van het dripverlies. 
IV. Scheurweerstand 
19. Scheurweerstand 
De scheurweerstand van de monsters, nâ voorafgaande verhitting voor 
de kookverliesbepaling, wordt vastgesteld volgens de methode Boccard 
(Boccard et al. 1981). Van de 10 bepalingen per monster wordt het 
gemiddelde berekend (met standaardafwijking). 
20. Scheurweerstand van de monsters na bereiding 
Indien mogelijk werd op dezelfde wijze de scheurweerstand van de 
monsters na bereiding bepaald. Alleen als minimaal 5 bepalingen aan 
een monster bepaald konden worden werd deze uitgevoerd. 
De fysisch-chemische parameters die bepaald zijn aan de magere varkens­
lappen zijn niet onafhankelijk van elkaar. Gebaseerd op de intercorre­
laties die tussen de parameters bestaan en de factoranalyse die op deze 
intercorrelaties is uitgevoerd kunnen vijf groepen onderscheiden worden 
n.l. : 
1. Metingen, voornamelijk gerelateerd aan kleur en scheurweerstand: 
Hunter-a*, Hunter-L*, Hunter-b*, score op de Japanse kleurset, range 
van de scores op de Japanse kleurset, pH-gemiddeld, scheurweerstand 
(bereid) en scheurweerstand. 
2. Metingen, voornamelijk gerelateerd aan vocht: Filtreerpapierscore, 
filtreerpapiermethode (mg opgenomen vocht), visuele beoordeling vocht, 
dripverlies en visuele beoordeling rubriek. 
3. Visuele beoordeling van kleur: Visuele beoordeling kleur, visuele 
beoordeling rubriek, score op Japanse kleurset. 
4. Kookverlies en scheurweerstand. 
5. Zichtbaar vet: Intramusculair vet en marmering. 
Voor een meer gedetailleerde weergave van de resultaten van de factor­
analyse uitgevoerd voor de fysisch-chemische parameters zoals gebruikt 
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voor de analyse van het varkensvlees, wordt de lezer verwezen naar 
bijlage 9.1. en naar Van der Wal et al. (1987). 
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9.3. Magere varkenslappen. 
9.3.1. Variatie in de fysisch-chemische eigenschappen van vagere varkens­
lappen. 
Uitspraken over de relaties tussen consumentenoordelen en fysisch-
chemische parameters van het vlees, hebben alleen geldingskracht binnen 
de ranges van consumentenoordelen en fysisch-chemlsche waarden die binnen 
dit onderzoek voor de vleessoorten gemeten zijn. Voor elk van de 
onderscheiden fysisch-chemlsche produkteigenschappen zijn de ranges van 
de waarden die gemeten zijn voor de magere varkenslappen van dit 
onderzoek weergegeven in tabel 9.1. 
Tabel 9.1. Ranges gevonden voor de verschillende fysisch-chemlsche para­
meters voor de magere varkenslappen gebruikt in dit onderzoek. 
Fys. chem. parameter Minimum Maximum Mogelijke range 
1. pH-meting (gemiddeld) 5,54 6,98 
2. range pH-scores 0,01 1,01 
3. opmerking (n«35) 1 2 1 - 3 
4. vocht 1 2 0 - 3  
5. kleur 0 2 0 - 3  
6. textuur 1 1 1 - 3 
7. rubriek 2 4 1 - 6  
8. Japanse kleurset 3,00 5,50 1 - 6 
9. range van Japanse kleurset 0,00 3,00 
10. Hunter L*-waarde 36,24 49,44 
11. Hunter a*-waarde 8,82 12,75 
12. Hunter b*-waarde 10,52 14,92 
13. Marmering 1 2 1 - 5  
14. Filtreerpapier gewicht 9 58 
15. Filtreerpapierscore 0,0 2,0 0 - 5  
16. Intramusculair vet 0,52 3,91 
17. Dripverlies 1,39 3,49 
18. Kookverlies 20,72 35,28 
19. Scheurweerstand 18,0 47,8 
20. Scheurweerstand (bereid) 14,1 51,7 
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Uit tabel 9.1 blijkt dat voor magere varkenslappen de range van de scores 
voor een aantal van deze fysisch-chemische parameters bijzonder klein is. 
Gegeven het feit dat de magere varkenslappen die in dit onderzoek 
gebruikt zijn, qua slachtkwaliteit een representatieve afspiegeling 
vormen van het aanbod op de markt, kan gesteld worden dat juist die 
meetmethoden efficiënt zijn, waarbij voor de scores een zo groot 
mogelijke spreiding over de range van mogelijke scores voorkomt. Is dit 
niet het geval, dan is dit instrument wellicht niet gevoelig genoeg en is 
het aanbevelenswaardig de range te verkleinen en binnen de verkleinde 
range meer gradaties aan te brengen. Daarnaast doet zich de vraag voor of 
een bepaalde fysisch-chemische meting zinvol is als het vlees zoals dat 
op de markt voorkomt op dat aspect nauwelijks variatie vertoont. 
Toegepast op deze specifieke situatie, blijkt dat van de fysisch-
chemische parameters bepaald aan magere varkenslappen de gevonden range 
relatief klein is (ten opzichte van de range van mogelijke scores) voor 
de produktspecificaties textuur (alle monsters hebben een 'normale 
textuur'), marmering (geen van de monsters heeft meer dan een 'spoortje 
vet') en de filtreerpapierscore (geen van de monsters heeft een score 
groter dan 2). Voor deze methoden mag men zich afvragen of het niet de 
voorkeur verdient meer nuance aan te brengen binnen een kleiner bereik 
van scores. Een praktische overweging die hierbij de aandacht vraagt is 
of deze 'fijnere' onderscheiden in de praktijk van de laboratorium-
bepalingen nog betrouwbaar, visueel bepaald kunnen worden. 
De relatie tussen fysisch-chemische pr -<tspecif icaties en de consumen— 
tenbeoordeling is onderzocht middels regressie-analyse en correlatie­
analyse. De resultaten van de correlatie-analyses zijn weergegeven in 
bijlage 9. De regressie-analyse is uitgevoerd op basis van de 192 
respondenten en niet op basis van de 48 karkassen, aangezien het aantal 
waarnemingen dan groter is, hetgeen de resultaten betrouwbaarder maakt. 
Daarnaast liggen de aldus verkregen resultaten zo dicht mogelijk bij het 
individuele consumentengedrag. 
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9.3.2. Relatie tussen de fysisch-chemische parameters van aagere varkens­
lappen en de kwaliteitsbeoordeling op het bord. 
De uiteindelijke beoordeling (de kwaliteitservaring) vindt plaats op het 
moment van consumptie. In paragraaf 5.3 is gebleken dat met name de 
produkteigenschappen smaak, malsheid, sappigheid, hoeveelheid pezen en 
zenen en de snijdbaarheid van het vlees sterk (d.w.z. enkelvoudige 
correlatiecoëfficiënt met het kwaliteitsoordeel >_ 0,40) samenhangen met 
de kwaliteitservaring van magere varkenslappen. Om het kwaliteitsoordeel 
'op het bord' te beschrijven in termen van fysisch-chemisch meetbare 
parameters is het derhalve van belang dat gezocht wordt naar fysisch-
chemische correlaten voor deze (belangrijkste) kwaliteitsattributen. In 
deze paragraaf wordt dus uitgegaan van het volgende model. 
Fys. chem. parameter r 
[Fys. chem. parameter 
|Fys. chem. parameter • 
|Fys. chem. parameter [• 
|Fys. chem. parameter 
|Fys. chem. parameter 
Binnen de specifieke opzet van dit onderzoek is het mogelijk de fysisch-
chemische parameters van het vlees direct te relateren aan de kwaliteits­
attributen: immers voor 'hetzelfde' stuk vlees zijn zowel de consumenten­
beoordeling als de fysisch-chemische produktspecificaties bekend. Als 
eerste fase in het relateren van kwaliteitsattributen voor magere var­
kenslappen aan de fysisch-chemische parameters van het vlees, zijn de 
enkelvoudige correlatiecoëfficiënten berekend tussensalle attributen en 
alle fysisch-chemische parameters. De resultaten van deze correlatie­
analyse zijn voor de volledigheid weergegeven in bijlage 9.2. 
Correlatie-analyse geeft wel inzicht in de mate van samenhang tussen een 
kwaliteitsattribuut en een fysisch-chemische parameter, maar niet in het 
relatieve belang van een fysisch-chemische parameter ten opzichte van de 
andere parameters bij het verklaren van de beoordeling van vlees door 
consumenten op dit kwaliteitsattribuut. Regressie-analyse is een geschik­
te methode om het relatieve belang van de fysisch-chemische parameters 
voor het vormen van de kwaliteitsattributen te beoordelen. Met regressie­
analyse wordt dus nagegaan wat de bijdrage is van een aantal verklarende 
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ervaring. 
variabelen aan èèn te verklaren variabele. In dit geval betekent dit dat 
we elk van de kwaliteltsattrlbuten voor de kwaliteitservaring van magere 
varkenslappen verklaren met behulp van de fysisch-chemische produktspeci-
ficaties. Met behulp van regressie-analyse kan worden nagegaan welke 
fysisch-chemische parameters het meest van belang zijn voor het verklaren 
van een kwallteitsattribuut en in welke mate ieder van de parameters 
bijdraagt aan een bepaald kwallteitsattribuut. 
Omdat bij regressie-analyse de onderlinge samenhang tussen de parameters 
ook in beschouwing wordt genomen zullen doorgaans minder parameters een 
significante bijdrage leveren aan het verklaren van een bepaald kwali­
teitsattribuut dan er parameters zijn die significant correleren met dit 
kwaliteitsattribuut. Getracht wordt met zo weinig mogelijk parameters de 
kwaliteitsattributen zo goed mogelijk te verklaren. Aangezien de fysisch-
chemische parameters ook onderling gecorreleerd zijn, betekent dit dat 
het waarschijnlijk is dat minder parameters in de regressievergelijking 
voor een bepaald kwaliteitsattribuut worden opgenomen dan er parameters 
significant correleren met dit kwaliteitsattribuut. Concreet betekent dit 
dat wanneer in de regressievergelijking twee (of meer) parameters 
opgenomen worden die in belangrijke mate hetzelfde meten, er uiteindelijk 
slechts èèn een significante bijdrage zal leveren aan de verklaring van 
een bepaald kwaliteitsattribuut. Voor de fysisch-chemische parameters, 
die qua enkelvoudige correlatiecoëfficiënt wel een significante samenhang 
vertonen met een bepaald kwaliteitsattribuut, maar niet in de regressie­
vergelijking terugkomen, kan geconcludeerd worden dat hun bijdrage aan de 
verklaring van het kwaliteitsattrbuut reeds verklaard is door een andere 
parameter die wèl in de uiteindelijke regressievergelijking is opgenomen. 
In de hoofdstukken 5 t/m 8 van dit rapport is om reden van intercorrela­
tie tussen de kwaliteitsattributen onderling en de kwaliteitsindicatoren 
onderling gêèn regressie op kwaliteitsverwachting en kwaliteitservaring 
uitgevoerd. Reden hiervan is dat het in de consumentenbeoordeling ging om 
produkteigenschappen die weliswaar statistisch een samenhang vertonen, 
maar waaronder consumenten wèl duidelijk verschillende dingen verstaan 
(zie Steenkamp en van Trijp 1986). Zo bleek er bijvoorbeeld een betrek­
kelijk sterke intercorrelatie te bestaan tussen het consumentenoordeel 
voor malsheid en het consumentenoordeel voor smaak, terwijl voor 
consumenten een duidelijk onderscheid bestaat tussen malsheid en smaak. 
In een regressie op kwaliteit zou nu èèn van de twee niet in de 
regressievergelijking voorkomen, hetgeen een onduidelijk en onvolledig 
beeld zou schetsen van de kwaliteitsbeoordeling. 
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Dit rapport is niet de plaats om uitgebreid in te gaan op de statistische 
achtergrond van regressie-analyse. Zie hiervoor Pedhazur (1982). Enkele 
belangrijke aspecten moeten echter kort besproken worden opdat de hierna 
besproken resultaten door de lezer geïnterpreteerd kunnen worden. Een 
regressiecoëfficiënt geeft aan wat de verandering in de te verklaren 
variabele (bijv. smaak) is, wanneer alleen de betreffende verklarende 
variabele (bijv. score op de Japanse kleurset) verandert. Een gestan­
daardiseerde regressiecoëfficiënt (beta) geeft deze verandering aan in 
termen van de standaardafwijking. De beta is niet afhankelijk van de 
schaal waarop de variabelen gemeten zijn. Omdat voor de parameters een 
groot aantal verschillende schalen gebruikt zijn, worden de beta-
coëfficiënten gerapporteerd. De grootte van beta geeft het relatieve 
belang van een parameter aan in het verklaren van de score op een 
kwaliteitsattribuut. De sterkte van de relatie tussen de set van 
verklarende variabelen enerzijds en de te verklaren variabele anderzijds, 
wordt weergegeven door de multiple correlatiecoëfficiënt (R). De mate 
waarin een bepaald kwaliteitsattribuut verklaard kan worden uit de 
verklarende variabelen wordt weergegeven door het percentage verklaarde 
variantie (R^). 
De regressie-analyses die zijn uitgevoerd zijn stapsgewijze regressieana­
lyses, waarbij het significantieniveau van de regressiecoëfficiënten is 
gesteld op p*0,10 (tweezijdig). In de regressie-analyse voor magere var­
kenslappen zijn een aantal fysisch-chetnische parameters niet opgenomen: 
opmerking (visueel) en scheurweerstand (bereid) zijn niet opgenomen omdat 
er voor deze parameters zeer veel missende waarden zijn, hetgeen de 
betrouwbaarheid van de overige regressiecoëfficiënten negatief zou 
beïnvloeden. Textuur (visueel) is niet opgenomen omdat de scores op van 
de magere varkenslappen die in dit onderzoek zijn gebruikt, op deze 
variabele geen spreiding vertonen. In tabel 9.2 (volgende pagina) zijn 
voor de belangrijkste kwaliteitsattributen van magere varkenslappen de 
resultaten van de stapsgewijze regressie-analyse weergegeven. 
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Tabel 9.2. Resultaten van de stapsgewijze lineaire regressie-analyses 
voor de belangrijkste kwaliteitsattributen van magere 
varkenslappen. 
Kwaliteitsattribuut Verklarende variabele beta 
Smaak 
(ni«t lekker/lekker) 
Marmering -0,17 0,018 
[range: 1-2] 
Japanse kleurset 0,13 0,085 
[range: 3,00-5,50] 
0,21 
Malsheid 
(taai/mals) 
Kleur (visueel) 
[range: 0-2] 
-0,14 0,062 0,14 
Sappigheid 
(droog/sappig) 
Rubriek (visueel) 
[range: 2-4] 
-0,16 0,031 0,16 
Snijdbaarheid 
(moeilijk/goed) 
Hoeveelheid pezen en zenen Japanse kleurset -0,29 0,000 
(veel/weinig) [range: 3,00-5,50] 
Intramusculair vet 0,16 0,021 
[range: 0,52-3,91] 
0,32 
Bij de resultaten die gerapporteerd zijn in tabel 9.2 dient opgemerkt te 
worden dat deze relaties alleen geldingskracht hebben binnen de ranges 
van scores op de fysisch—chemische parameters die in dit onderzoek voor 
magere varkenslappen gevonden zijn (zie ook tabel 9.1). Deze opmerking 
geldt uiteraard ook voor de andere analyses in de hoofdstukken 9 en 10, 
waarbij de fysisch-chemische parameters betrokken zijn. De produkteigen-
schappen die in consumentenbewoording een belangrijke samenhang vertonen 
met het kwaliteitsoordeel op het bord (met name smaak, malsheid, sappig­
heid, hoeveelheid pezen en zenen en snijdbaarheid) kunnen slechts in zeer 
beperkte mate verklaard worden met behulp van de gemeten fysisch-
chemische parameters. Voor snijdbaarheid geldt dat het met geen enkele 
van de parameters een verband vertoont. De kleur van de magere varkenslap 
(gemeten m.b.v. de visuele beoordeling) heeft in enige mate verklarende 
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waarde voor de waargenomen malsheid van het vlees: donkerder vlees wordt 
door consumenten als malser ervaren. Voor malsheid dient verder opgemerkt 
dat dit kwaliteitsattribuut een significante correlatie (r»0,26;p=0,007) 
vertoont met de scheurweerstand van het bereide stuk vlees, waarbij een 
hogere scheurweerstand gepaard gaat met een mindere malsheid (scheurweer­
stand is wegens een zeer groot aantal missende observaties niet opgenomen 
in de regre8slevergelijkingen). Voor de smaak van de magere varkenslappen 
geldt dat marmering en de score op de Japanse kleurset een significante 
bijdrage leveren aan het verklaren van dit attribuut. Magere varkenslap­
pen met een geringe mate van marmering en een relatief hoge scores op de 
Japanse kleurschaal (d.w.z. donker) hebben in de ogen van consumenten een 
goede smaak. De visuele beoordeling voor rubriek levert een significante 
bijdrage aan de verklaring van de consumentenbeoordeling van de sappig­
heid, met dien verstande dat de sappigheid het grootst is voor de magere 
varkenslappen die relatief donker van kleur zijn. Het percentage van de 
variantie in de kwaliteitsattributen dat door deze parameters verklaard 
wordt is echter kleiner dan 5%. De hoeveelheid pezen en zenen wordt 
vergeleken hiermee nog relatief goed verklaard uit de scores op de 
fysisch-chemische parameters: de 6core op de Japanse kleurset en de 
hoeveelheid intramusculair vet verklaren samen meer dan 10% van de 
variantie in dé consumentenbeoordeling van de hoeveelheid pezen en zenen. 
Resumerend geldt voor de set van fysisch-chemische parameters die bepaald 
zijn aan de magere varkenslappen dat ze nauwelijks enige voorspellende 
waarde bezitten voor de kwaliteitsattributen waarop consumenten hun 
oordeel over de kwaliteit baseren. In onderstaande figuur is het eerder 
geschetste model nader ingevuld naar aanleiding van de hierboven 
beschreven resultaten. 
IMarmering 
(scheurweerstand bereicTV 
IKleur visueel 
I Rubriek visueel 
1 Japanse kleurset 
IIntramusculair vet 
•£ Smaak 
*1 Malsheid" 
Sni idbaarheid 
Sappigheid 
Hoeveelheid 
pezen en zenen 
Kwaliteits­
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Gegeven het feit dat de verschillende fysisch-chemische parameters 
nauwelijks voorspellende waarde hebben voor de consumentenbeoordeling op 
de kwaliteitsattributen, lijkt het vooralsnog een onmogelijke opgave de 
kwaliteit van magere varkenslappen zoals de consument deze beoordeelt (en 
later gebruikt bij een volgende aankoopbeslissing) op basis van fysisch-
chemische parameters in te schatten. Onderzoek op dit gebied lijkt 
noodzakelijk, waarbij de nadruk dient te liggen op het vinden van 
grootheden en hun corresponderende meetinstrumenten die een betere 
sansbnhang vertonen met de kwaliteitsattributen die consumenten aan een 
bepaaldç vleessoort onderscheiden. Hierbij ligt het voor de hand de 
fysisch-chemische kwaliteitsmaten per vleessoort vast te stellen, daar de 
kwaliteitsattributen kunnen verschillen tussen vleessoorten. 
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9.3.3. Relatie tussen de fysisch-chemische paraaeters van magere var­
kenslappen en de kwaliteitsbeoordeling In de winkel. 
In paragraaf 9.3.2 Is gebleken dat er nauwelijks relaties bestaan tussen 
de fyslsch-chemlsche produktspecificaties van het vlees en de consumen­
tenbeoordeling op het moment van consumptie. Eerste vereiste lijkt dan 
ook nader onderzoek te verrichten naar fyslsch-chemlsche parameters, die 
wèl een relatie vertonen met de kwallteltsattrlbuten, waardoor fyslsch-
chemlsche parameters voorhanden komen waarmee de kwaliteit van magere 
varkenslappen wèl beschreven kan worden. 
Echter, consumenten vormen in de winkel een beeld over de kwaliteit van 
vlees. Vanuit het oogpunt van voorlichting en reclame is het belangrijk 
te weten waarop consumenten de kwaliteitsbeoordeling in de winkel baseren 
en om daarvoor fysisch-chemische parameters te hebben. Inzicht hierin kan 
een belangrijk hulpmiddel zijn in het begeleiden van consumenten in de 
keuze van vlees. In paragraaf 5.2 is naar voren gekomen dat in de winkel 
door consumenten het uiterlijk, de versheid en de frisheid van magere 
varkenslappen als belangrijkste indicatoren voor kwaliteit worden gezien. 
Deze 'uiterlijke' kenmerken van het vlees worden in belangrijke mate 
bepaald door fysisch-chemische eigenschappen van het vlees. De opzet van 
dit onderzoek biedt de mogelijkheid deze indicatoren voor kwaliteit 
rechtstreeks te relateren aan de fysisch-chemische parameters van het 
vlees. Hierbij wordt uitgegaan van het onderstaande model. 
IFysisch-chemische parameter 
iFvsisch-chemische parameter 
1Fysisch-chemische parameter 
[Fysisch-chemische parameter 
iFyslsch-chemische parameter}. 
Kwaliteits-
verwachtine 
Middels regressie-analyse zijn de relaties tussen de belangrijkste kwali­
teitsindicatoren en de fysisch-chemische parameters gekwantificeerd. De 
resultaten van de regressie-analyse zijn weergegeven in tabel 9.3. (Zie 
bijlage 9.3 voor de enkelvoudige correlatiecoëfficiënten). 
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Tabel 9.3. Resultaten van de stapsgewijze lineaire regressie-analyse voor 
de belangrijkste kwaliteitsindicatoren van magere varkenslap­
pen. 
Kwaliteitsindicator Verklarende variabele beta P R 
Uiterlijk 
(rommelig/mooi) 
Range pH-scores 
[ranges 0,01-1,01] 
-0,20 0,006 0,20 
Versheid 
(niet vers/vers) 
Range pH-scores 
[range: 0,01-1,01] 
Dripverlies 
[range: 1,39-3,49] 
-0,18 
0,17 
0,013 
0,021 
0,26 
Frisheid 
(niet fris/fris) 
Dripverlies 
[range: 1,39-3,49] 
0,19 0,007 0,19 
Uit tabel 9.3 blijkt dat de range van de pH-scores binnen een monster 
enige voorspellende waarde heeft voor de consumentenbeoordeling ten 
aanzien van het uiterlijk van de magere varkenslap. Een magere varkenslap 
die een kleine range kent in de pH-waarden die eraan worden gemeten, 
wordt door consumenten als mooi van uiterlijk beoordeeld. Het dripverlies 
van een magere varkenslap heeft in enige mate voorspellende waarde voor 
de waargenomen frisheid ervan, met dien verstande dat een magere 
varkenslap met een relatief hoog dripverlies door consumenten als 'fris' 
beoordeeld wordt. De range van de pH-scores en het dripverlies van de 
magere varkenslap hebben samen een zekere voorspellende waarde voor de 
door consumenten waargenomen versheid van een magere varkenslap. Magere 
varkenslappen die als 'vers' beoordeeld worden, hebben een relatief hoog 
dripverlies en een relatief kleine range van pH-scores. Ten gevolge van 
de verwijdering van het vlees uit de verpakking, was het dripverlies op 
het moment van beoordeling voor de consument overigens niet of minder 
goed zichtbaar (zie ook hoofdstuk 3). De relaties die gevonden worden 
zijn overigens erg zwak: het percentage van de variantie dat door de 
fysisch-chemische parameters verklaard wordt, ligt in de orde van 4-6%. 
Hieronder is het model nader ingevuld. 
169 
IRange pH-scores 
Drlpverlies 
»] Uiterlijk 
Versheid 
> Frisheid 
Kwaliteitsverwachting 
Resumerend, blijkt dat van geen van de gangbare fysisch-chemische para­
meters die gebruikt worden voor het beschrijven van magere varkenslappen, 
een grote predictieve waarde verwacht mag worden voor de kwaliteitserva­
ring van consumenten met dit produkt. Het lijkt zinvol de waarde van deze 
parameters kritisch te bezien. Onderzoek lijkt noodzakelijk naar fysisch-
chemische parameters die wèl een relatie vertonen met consumentenbeoor­
deling, aangezien het de consument is die de cruciale beoordeling over de 
kwaliteit van vlees maakt. Daarnaast lijkt ondersteuning van de fysisch-
chemische bepalingen met een sensorisch expert-panel het overwegen waard. 
Het expert-panel moet hierbij gezien worden als een aanvulling op de 
fysisch-chemische parameters, aangezien het niet te verwachten is dat 
binnen afzienbare tijd een produkt volledig in 'objectieve' parameters 
beschreven kan worden. Expert-panels staan dus op gelijke 'hoogte' als 
fysisch-chemische parameters in de zin dat ze gebruikt worden om strict 
analytisch kengetallen toe te kennen aan bepaalde eigenschappen en niet 
gebruikt worden voor de interpretatie noch voor de evaluatie van deze 
kengetallen. Aangezien interpretatie en evaluatie sterk persoonsgebonden 
zijn, is analyse met behulp van consumentenpanels hiervoor de geëigende 
procedure. 
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9.4. Ri.tricarbonade. 
9.4.1. Variatie in de fysisch-chemische eigenschappen van ribkarbonade. 
Ook aan de ribkarbonades, die in dit onderzoek gebruikt zijn, zijn de 
fysisch-chemische bepalingen uitgevoerd die beschreven zijn in paragraaf 
9.1. Tabel 9.4 beschrijft voor elk van de parameters de range van scores 
M 
die gevonden zijn voor een representatieve afspiegeling van het marktaan-
bod van ribkarbonades. Aangezien de variatie in pH-scores binnen een 
ribkarbonade over het algemeen klein is, is voor ribkarbonade de para­
meter 'range van de pH-scores' niet opgenomen. Alleen de gemiddelde pH-
waarde is gerelateerd aan de consumentenbeoordeling. 
Tabel 9.4. Ranges gevonden voor de verschillende fysisch-chemische para­
meters voor de ribkarbonades zoals gebruikt in dit onderzoek. 
Produkteigenschap Minimum Maximum Mogelijke range 
1. pH-meting (gemiddeld) 5,36 6,36 
2. range pH-scores niet van toepassing 
3. opmerking (n-26) 1 2 1 - 3  
4. vocht 1 3 0 - 3  
5. kleur 0 3 0 - 3  
6. textuur 1 2 1 - 3 
7. rubriek 2 5 1 - 6  
8. Japanse kleurset 1,00 5,00 1 - 6  
9. range van Japanse kleurset 0,00 2,00 
10. Hunter L*-waarde 42,56 64,80 
11. Hunter a*-waarde 2,92 8,08 
12. Hunter b*-waarde 11,28 15,99 
13. Marmering 1 2 1 - 5 
14. Filtreerpapier gewicht 12 115 
15. Filtreerpapierscore 0,0 5,0 0 - 5  
16. Intramusculair vet 0,51 3,06 
17. Dripverlies 1,66 5,24 
18. Kookverlies 16,78 33,33 
19. Scheurweerstand 29,6 57,5 
20. Scheurweerstand (bereid) 28,8 64,9 
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Uit tabel 9.4 blijkt dat bij ribkarbonade voor de parameters een goede 
spreiding over de mogelijke scores gevonden wordt. Een uitzondering 
hierop vormt de score voor marmering. Ook voor de ribkarbonades heeft 
geen van de monsters meer dan een 'spoortje vet'. Deze fysisch-chemische 
parameter lijkt op dit moment in deze vorm noch voor ribkarbonade noch 
voor de magere varkenslappen het produktaanbod te differentiëren. Ten 
aanzien van de range van de scores op de Japanse kleurset dient opgemerkt 
dat alle monsters, op èèn na een score 0 hadden, d.w.z. binnen de 
ribkarbonades is nauwelijks variatie in kleur (gemeten met de Japanse 
kleurset). Voor de produktspecificaties textuur en filtreerpapierscore 
(die voor magere varkenslappen weinig spreiding vertoonden) geldt dat ze 
voor ribkarbonade efficiënte meetinstrumenten zijn: beide vertonen ze een 
grote spreiding over de schaal. 
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9.4.2. Relatie tussen de fysiscb-cheaische parameters van ribkarbonade en 
de kwaliteitsbeoordeling op het bord. 
In paragraaf 6.3 bleek, dat de kwaliteitsbeoordeling voor ribkarbonade op 
het moment van consumptie vooral bepaald wordt door de produkteigenschap-
pen malsheid, smaak, snijdbaarheid en sappigheid. In deze paragraaf staat 
de vraag centraal welke fysisch-chemische parameters van de ribkarbonade 
voorspellende waarde hebben voor de score ervan op de kwaliteitsattribu­
ten. Hiertoe zijn middels regressie-analyse de relaties tussen de 
fysisch-chemische produktspecificaties en de kwaliteitsattributen 
onderzocht. 
In de regressie-analyses voor ribkarbonade zijn een aantal fysisch-
chemische parameters niet opgenomen. De range van pE-scores is voor 
ribkarbonade niet van toepassing. De parameters opmerking (visueel) en de 
scheurweerstand van het bereide produkt zijn vanwege het grote aantal 
missende waarden niet opgenomen. De resultaten van de regressie-analyses 
zijn weergegeven in tabel 9.5. (Zie bijlage 9.4. voor de enkelvoudige 
correlaties tussen de parameters en de kwaliteitsattributen). 
Tabel 9.5 Resultaten van de stapsgewijze lineaire regressie-analyses voor 
de belangrijkste kwaliteitsattributen van ribkarbonade. 
Kwaliteitsattribuut Verklarende variabele beta P R 
malsheid 
(niet mals/mals) 
Scheurweerstand 
[range: 29,6-57,5] 
Range Japanse kleurset 
[range: 0,00-2,00] 
-0,21 
0,13 
0,004 
0,078 
0,26 
Smaak 
(niet lekker/lekker) 
pH-gemiddeld 
[range: 5,36-6,36] 
0,15 0,037 0,15 
Snijdbaarheid 
(moeilijk/goed) 
Scheurweerstand 
[range: .29,6-57,5] 
-0,15 0,035 0,15 
Sappigheid 
(droog/sappig) 
pH-gemiddeld 
[range: 5,36-6,36] 
0,18 0,012 0,18 
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Bij de resultaten, gerapporteerd In tabel 9.5 dient opgemerkt dat de 
scheurweerstand van het bereide vlees (niet opgenomen in de regressie­
analyse l.v.m. het grote aantal missende waarden), een significante 
correlatie vertoont met de malsheid (r»-0,22; p«0,01) en de sappigheid 
van de rlbkarbonade (r"-0,21; p~0,02). Rlbkarbonades met een grote 
scheurweerstand na bereiding worden door consumenten beoordeeld als taal 
en droog. 
De scheurweerstand van het vlees en de range van de scores op de Japanse 
kleurset leveren belde een significante bijdrage aan het verklaren van de 
malsheid van rlbkarbonade. Malse rlbkarbonades vertonen een relatief lage 
scheurweerstand van het vlees en een relatief hoge range van scores op de 
Japanse kleurset. Samen verklaren zij ruim 6,5% van de varlantle in de 
scores voor malsheid. Hierbij is de invloed van de scheurweerstand van 
het bereide vlees als verklarende variabele niet opgenomen. De gemiddelde 
pH van het vlees heeft enige voorspellende waarde voor de smaak van de 
rlbkarbonade (r.2-0,02) en de sappigheid ervan (r.2-0,03). Een relatief 
hoge pH-waarde gaat gepaard met een goede smaak en een grote sappigheid 
van de rlbkarbonade. De scheurweerstand van het vlees levert een 
significante bijdrage aan het verklaren van de snijdbaarheid van de 
rlbkarbonade op moment van consumptie (r2«0,02). De sni jdbaarheid is 
groter als de scheurweerstand van het vlees relatief klein is. 
Resumerend, kunnen de relaties nu als volgt weergegeven worden: 
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9.4.3. Relatie tassen öe fysisch-chemische parameters van ribkarbonade 
en de kwaliteitsbeoordeling in de winkel. 
In deze paragraaf wordt de kwaliteitsbeoordeling in de winkel gerelateerd 
aan de fysisch-chemische eigenschappen van de ribkarbonade. Uit paragraaf 
6.2 is gebleken dat in de winkel de kwaliteitsbeoordeling voor ribkarbo­
nade vooral bepaald wordt door de produkteigenschappen uiterlijk, hoe­
veelheid vet in het vlees en de grootte van de vetrand. 
m -
Zie tabel 9.6. voor de resultaten van de stapsgewijze lineaire regressie­
analyses van de fysisch-chemische parameters op bovengenoemde kwaliteits­
indicatoren. In bijlage 9.5. zijn de enkelvoudige correlaties tussen de 
fysisch-chemische parameters en de kwaliteitsindicatoren weergegeven. 
Tabel 9.6. Resultaten van de stapsgewijze lineaire regressie-analyse voor 
de belangrijkste kwaliteitsindicatoren van ribkarbonade. 
Kwaliteitsindicator Verklarende variable beta P R 
Uiterlijk 
(rommelig/mooi) 
pH-gemiddeld -0,17 
[range: 5,36-6,36] 
0,017 0,17 
Hoeveelheid vet in vlees 
(veel/weinig) 
Marmering -0,15 
[range: 1 - 2 ] 
0,035 0,15 
Grootte van de vetrand 
(groot/klein) 
Marmering -0,20 
[range: 1 - 2 ] 
Kookverlies 0,19 
[range: 16,78-33,33] 
0,006 
0,008 0,29 
Uit tabel 9.6 komt naar voren dat de beoordeling van het uiterlijk van de 
ribkarbonades in enige mate voorspeld t.an worden op basis van de 
gemiddelde pH-waarde ervan. Ribkarbonades met een relatief lage pH-
waarde hebben in de ogen van consumenten een mooi uiterlijk. Overigens is 
deze relatie zwak (R^-0,03). De mate van marmering heeft enige 
voorspellende waarde voor de hoeveelheid vet in het vlees, met dien 
verstande dat naarmate de marmering toeneemt, de ribkarbonade in 
consumentenbewoording meer 'vet in het vlees' heeft (R^-0,02). De mate 
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van marmering en het kookverlles hebben samen een relatief grote 
voorspellende waarde voor de grootte van de vetrand: rlbkarbonades met 
een kleine vetrand hebben een relatief groot kookverlies en een relatief 
lage mate van marmering (r2-0,08). 
De relatie tussen de kwaliteitsbeoordeling in de winkel en de kwaliteits­
beoordeling op het bord is voor ribkarbonade bijzonder zwak (correlatie» 
0,23). Vergelijking van de resultaten uit tabel 9.6 met de resultaten 
gerapporteerd in tabel 9.5, verschaft inzicht in de vraag of deze discre­
pantie beschreven kan worden in termen van fysisch-chemisch meetbare 
produkteigenschappen. Uit deze vergelijking blijkt bijvoorbeeld dat een 
relatief lage pH-waarde van het vlees in de winkel geassocieerd wordt met 
een mooi uiterlijk van de ribkarbonade. Uiterlijk is een belangrijke 
kwaliteitsindicator voor ribkarbonade. Op het moment van consumptie 
blijkt echter dat een relatief lage pH van het vlees gepaard gaat met een 
minder goede smaak van de ribkarbonade. Smaak is een belangrijk kwali­
teitsattribuut voor ribkarbonade. Dit zal leiden tot een discrepantie 
tussen de kwaliteitsverwachting en de kwaliteitservaring. Wanneer de 
resultaten van de bijlagen 9.4 en 9.5 in deze vergelijking betrokken 
worden, dan blijkt dat dit ook geldt ten aanzien van het kookverlies van 
de ribkarbonade. Ribkarbonades die in de winkel in de ogen van consumen­
ten een mooi uiterlijk en een kleine vetrand hebben, worden fysisch-
chemisch gekenmerkt door een relatief hoog kookverlies. Echter, deze 
rlbkarbonades met een relatief hoog kookverlies, die in de winkel 
aantrekkelijk zijn, zijn op moment van consumptie taai en moeilijk 
snijdbaar. De intercorrelatie tussen de pH-waarde van ribkarbonade en het 
kookverlies ervan bedraagt -0,42. Op basis hiervan kan het eerder 
geschetste model nader ingevuld worden. 
Resumerend, blijkt dat er voor ribkarbonade slechts zwakke relaties be­
staan tussen de fysisch-chemische parameters van het vlees en de kwali­
teitsbeoordeling op het moment van consumptie. Voor ribkarbonade doet 
zich echter een probleem voor ten aanzien van het keuzegedrag van 
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consumenten in de winkel: consumenten vertonen een neiging, juist die 
ribkarbonades positief op kwaliteit te beoordelen, die op het moment van 
consumptie juist van mindere kwaliteit blijken te zijn. Hierdoor ontstaat 
bijna automatisch een discrepantie tussen de kwaliteitsverwachting en de 
kwaliteitservaring, die nadelig is voor het vertrouwen in het produkt. 
Middels voorlichting kan het keuzeproces van consumenten weliswaar 
enigszins begeleid worden, maar hierbij doet zich het probleem voor dat 
consumenten gestimuleerd zouden moeten worden ribkarbonades te kopen, die 
zij in de winkel niet als het meest aantrekkelijk beoordelen. 
Veel belangrijker is dat een vertrouwen in het produkt gestimuleerd 
wordt, doordat de meer produkt-gerichte fasen van de produktleketen van 
varkensvlees (bijv, fokkerij en mesterij) zich afstemmen op de wensen van 
de consument. In eerste instantie dient deze afstemming gericht te zijn 
op de kwaliteitservaring, echter w« mogelijk verdient het aanbeveling 
ribkarbonades te 'produceren' die bovendien in de winkel van goede 
kwaliteit beoordeeld worden. Concreet betekent dit: ribkarbonades die 
mals, lekker, sappig en goed snijdbaar zijn en bovendien een mooi 
uiterlijk hebben met weinig zichtbaar vet. 
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10. FYSISCH-CHKMISCHK KIGENSCHAPPKN EN DE RELATIE MET DE CONSUMENTEN-
BEOORDELING: RUNDVLEES 
10.1. Fyslsch-chealsche parameters. 
Aan het rundvlees (zowel stooflappen/sukadelappen als biefstuk) dat door 
consumenten beoordeeld ls, zijn door medewerkers van het Instituut voor 
Veeteeltkundig Onderzoek te Zeist (IVO) een aantal fysisch-chemische 
parameters bepaald. Daarnaast zijn gegevens verzameld over de karkassen 
en de slachterijen, waarvan de monsters afkomstig zijn. Zoals in de 
paragrafen 2.3 en 3.2 is besproken, is per gebruikt karkas voor elk van 
de twee vleessoorten èèn monster geanalyseerd. Het monster dat geanaly­
seerd werd, was steeds het middelste van de monsters die voor dit onder­
zoek uitgesneden werden. Uitgangspunt hierbij is dat dit middelste 
monster representatief is voor de andere monsters die van deze spier 
gesneden zijn. Door het middelste monster fysisch-chemisch te analyseren, 
wordt de grootst mogelijke representativiteit verkregen. 
Bepalingen uitgevoerd aan rundvlees 
De rundvleeskarkassen werden geselecteerd bij 4 verschillende Nederlandse 
runderslachterijen. Bij elk van deze slachterijen werd de wijze van 
koeling van de karkassen genoteerd. Bovendien werd van de karkassen het 
warm geslacht gewicht, het ras, de geschatte leeftijd, de bevleesdheid 
(EUROP) en de vetheid genoteerd. Alle vier gekozen slachterijen hebben 
elektrostimulatie toegepast. 
Alleen de rechter karkashelft werd gebruikt voor dit onderzoek. Van de 
runderkarkassen werden de bovenbil (M. semimembranosus) en het sukadestuk 
(M. infraspinatus) op het IVO verdeeld in monsters. De biefstukken werden 
gesneden van het vaste deel van de bovenbil en redelijk fors geplet. De 
stikadelap is licht geplet en de zeen is doorgetikt. De fysisch-chemische 
bepalingen zijn 48 uur post mortem uitgevoerd (i.t.t. 24 uur post-mortem 
bij het varken). De bepalingen die voor elk karkas aan de (middelste) 
monsters gedaan zijn, zijn: 
I. pH-meting 
De pH-meting werd 48 uur post mortem uitgevoerd. De bepalingen die 
aan de consumentenbeoordeling gerelateerd zijn, zijn: 
1. de gemiddelde pH-score 
2. de range van pH-scores 
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. Visuele beoordeling 
Na het snijden van de monsters zijn de verse snijvlakken 15 minuten 
aan de lucht blootgesteld ("blooming). Daarna vonden onderstaande 
visuele beoordelingen plaats: 
3. Opmerkingen 
« De opmerkingen hadden betrekking op (1) punt bloedingen, (2) diffuse 
bloedingen en (3) meerkleurigheid (two-toned). 
4. Vocht 
Voor elk van de monsters werd visueel de vochtigheid bepaald. Hier­
voor werden de volgende gradaties onderscheiden:(0) droog/plakkerig, 
(1) normaal, (2) iets vochtig en (3) nat. 
5. Kleur 
Aan de visuele kleurbeoordeling werden de gradaties (0) donker, 
(1) normaal, (2) iets licht en (3) bleek onderscheiden. 
6. Textuur 
De visuele textuurbeoordeling kent drie gradaties: (1) normaal, 
(2) verminderde onderlinge samenhang van de spiervezels en (3) losse 
textuur. 
7. Rubriek 
Rubriek is een bijeenvoeging van de visuele beoordelingen. De 
benoeming van de rubrieken wijkt iets af van die voor het varken: 
1- erg donker, stevig, droog en plakkerig (Dark cutting beef) 
2" donker van kleur 
3» normaal 
4» iets afwijkend, bijvoorbeeld in vocht en/of kleur 
5- vochtig, licht van kleur 
6* bleek losse textuur en nat 
. Kleurmeting 
. Japanse kleurset 
Voor de monsters is een kleurscore bepaald aan de hand van de Japan­
se kleurset voor rundvlees (Nakai et al. 1975). Deze kleurset kent 6 
klassen van l"licht tot 6»donker. De kleur van een stuk vlees kan 
over een paar klassen verdeeld zijn. Derhalve zijn zowel 
8. de gemiddelde kleurscores als 
9. de range van de kleurscores aan de consumentenbeoordeling gerela­
teerd. 
Hunter-labscan, Instrumentele kleurmeting 
Een gemiddelde van drie metingen wordt bepaald (lichtbron D65, 
opening 30mm). 
10. De L*-waarde is een maat voor de helderheid (hogere waarde is 
sterkere helderheid), 
11. de a*-waarde voor de roodheid (hoge waarde is roder) en 
12. de b*-waarde voor de geelheid (hoge waarde is geler). 
13. Marmering 
Aan de hoeveelheid zichtbaar intramusculair vet zijn 5 gradaties 
onderscheiden: (1) geen vet, (2) spoortje vet, (3) geringe hoeveel­
heid vet, (4) duidelijk aanwezig vet en (5) veel intramusculair vet. 
Waterbinding 
De waterbinding is bepaald met de filtreerpapiermethode (Kauffman et 
al. 1986). Een filtreerpapiertje wordt gedurende 3 seconden op het 
snijvlak gelegd. 
14. Het aantal mg opgenomen vocht wordt gewogen. Daarnaast wordt 
15. een score bepaald: 
0= geen vocht zichtbaar op het filtreerpapier 
1- weinig opgenomen vocht (ca 10% van het opppervlak vochtig) 
2" 25% van het oppervlak vochtig 
3" 50% van het oppervlak vochtig 
4» 75% van het oppervlak vochtig 
5- het gehele filtreerpapier vochtig 
16. Intramusculair vet 
De hoeveelheid vet wordt bepaald met behulp van de Soxhlet-methode 
(extractie met petroleumether). 
17. Drlpverlies 
Het dripverlies na 48 uur bewaren bij 4 °C wordt bepaald volgens de 
methode van Honikel (Honikel 1987). Het dripverlies wordt berekend 
ten opzichte van het begingewicht (d.w.z. vóór bewaren). 
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18. Kookverlles 
Na bepaling van het dripverlies wordt het monster in een vacuumzak 
licht vacuum getrokken en in een waterbad gedurend 1 uur bij 75 °C 
verhit. Hierna wordt het kookverlies bepaald volgens de methode van 
Boccard (Boccard et al. 1981). Het kookverlies wordt berekend ten 
opzichte van het van het gewicht nâ bepaling van het dripverlies. 
XV vS cheurweers tand 
19. Scheurweerstand 
De scheurweerstand van de monsters, nâ voorafgaande verhitting voor 
de kookverliesbepaling, wordt vastgesteld volgens de methode Boccard 
(Boccard et al. 1981). Van de 10 bepalingen per monster wordt het 
gemiddelde berekend (met standaardafwijking). 
20. Scheurweerstand van de monsters na bereiding 
Indien mogelijk werd op dezelfde wijze de scheurweerstand van de 
monsters na bereiding bepaald. Alleen als minimaal 5 bepalingen aan 
een monster bepaald konden worden werd deze uitgevoerd. 
V. Sarcomeerlengte 
Voor de rundvleessoorten is de sarcomeerlengte bepaald om na te gaan 
in welke mate het spierweefsel is samengetrokken. De methode, zoals 
beschreven door Voyle (1971) is gebruikt voor de bepaling van de 
21. Sarcomeerlengte 
De fysisch-chemische parameters die bepaald zijn aan de rundvleessoorten 
zijn niet onafhankelijk van elkaar. Gebaseerd op de intercorrelaties die 
tussen de parameters bestaan is een factoranalyse uitgevoerd, met het 
doel clusters van onderling samenhangende parameters te vormen. Bij rund­
vlees blijkt geen duidelijke structuur te bestaan voor de fysisch-
chemische parameters. De eigenschappen hangen onderling sterk samen, 
waardoor de parameters ook op meer dan èèn factor een substantiële lading 
te zien geven. De zwakke onderliggende structuur kan gekarakteriseerd 
worden als: 
1. Hetingen, voornamelijk gerelateerd aan vocht en scheurweerstand 
2. Metingen, voornamelijk gerelateerd aan kleur 
3. Hetingen, gerelateerd aan zichtbaar vet. 
Voor een meer gedetailleerde weergave van de resultaten van de factor­
analyse wordt de lezer verwezen naar bijlage 10.1. 
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10.2. Stooflappen (sukadelappen). 
10.2.1. Variatie in de fysisch-chealsche eigenschappen van stooflappen. 
Uitspraken over de relaties tussen consumentenoordelen en fysisch-
chemische parameters van het vlees, hebben alleen geldingskracht binnen 
de ranges van consumentenoordelen en fysisch-chemische waarden die binnen 
dit onderzoek voor de vleessoorten gemeten zijn. Voor elk van de onder­
scheiden fysisch-chemische produkteigenschappen zijn de ranges van de 
waarden die gemeten zijn voor de 6tooflappen (sukadelappen) van dit 
onderzoek weergegeven in tabel 10.1. 
Tabel 10.1. Ranges gevonden voor de fysisch-chemische parameters voor de 
stooflappen (sukadelappen), gebruikt in dit onderzoek. 
Frodukteigenschap Minimum Maximum Mogelijke range 
1. pH-meting (gemiddeld) 5,57 6,17 
2. range pH-scores 0,00 0,59 
3. opmerking (n*2) 3 3 1 - 3  
4. vocht 0 2 0 - 3  
5. kleur 0 1 0 - 3  
6. textuur 1 1 1 - 3  
7. rubriek 1 4 1 - 6  
8. Japanse kleurset 3,50 6,00 1 - 6  -
9. range van Japanse kleurset 0,00 4,00 
10. Hunter L*-waarde 31,99 41,13 
11. Hunter a*-waarde 14,27 18,73 
12. Hunter b*-waarde 11,28 15,66 
13. Marmering 1 3 1 - 5 
14. Filtreerpapier gewicht 9 37 
15. Filtreerpapierscore 0,0 1,0 0 - 5  
16. Intramusculair vet 1,29 11,32 
17. Dripverlies 0,86 1,96 
18. Kookverlies 23,14 33,83 
19. Scheurweerstand 31,1 51,4 
20. Scheurweerstand (bereid) 17,3 41,4 
21. Sarcomeerlengte 1,76 2,70 
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Uit tabel 10.1 blijkt dat voor stooflappen (sukadelappen) de range van de 
scores voor een aantal van deze fysisch-chemische parameters bijzonder 
klein is. Gegeven het feit dat de stoof lappen (sukadelappen) die in dit 
onderzoek gebruikt zijn, qua 'slachtkwaliteit' een representatieve af­
spiegeling vormen van het aanbod op de markt, kan gesteld worden dat 
juist die meetmethoden efficiënt zijn, waarbij een zo groot mogelijke 
spreiding van de scores over de range van mogelijke scores voorkomt. 
Toegespitst op deze specifieke situatie, blijkt dat van de fysisch-
é 
chemische parameters bepaald aan stooflappen (sukadelappen) de gevonden 
range relatief klein is voor de produktspecificaties textuur, visuele 
opmerking en de score bepaald met de filtreerpapiermethode. 
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10.2.2. Relatie tussen de fyslsch-cheaische parameters •an stooflappen 
(sukadelappen) en de kwaliteitsbeoordeling op het bord. 
De uiteindelijke beoordeling (de kwaliteitservaring) vindt plaats op het 
moment van consumptie. Uit paragraaf 7.3 kwam naar voren dat voor stoof-
lappen (sukadelappen) de eigenschappen smaak, malsheid, sappigheid, 
hoeveelheid pezen en zenen en de snijdbaarheid het sterkst kwaliteits-
bepalend zijn (d.w.z. enkelvoudige correlatiecoëfficiënt met kwaliteits­
ervaring >_0,40). Om het kwaliteitsoordeel 'op het bord' te beschrijven 
in termen van fysisch-chemisch meetbare parameters, is het derhalve van 
belang dat gezocht wordt naar correlaten van deze (belangrijkste) 
kwaliteitsattributen. 
Zoals in paragraaf 9.3.2 beschreven, is stapsgewijze regressie-analyse 
een geschikte methode om het relatieve belang van een fysisch-chemische 
parameter voor het vormen van een kwaliteitsattribuut te beoordelen. 
In de regresssie-analyses voor stooflappen (sukadelapppen) zijn een 
aantal fysisch-chemische parameters niet opgenomen: opmerking (visueel) 
en scheurweerstand (bereid) zijn niet opgenomen in verband met het grote 
aantal missende waarden. Textuurbeoordeling (visueel) is niet opgenomen 
omdat voor deze variabele geen spreiding werd gevonden binnen de 
stooflappen (sukadelappen) die in dit onderzoek gebruikt zijn (alle 
stooflappen (sukadelappen) hebben een 'normale textuur'). In tabel 10.2 
(volgende pagina) zijn voor de belangrijkste kwaliteitsbepalende prödukt-
eigenschappen van stooflappen (sukadelappen) de resultaten van de 
regressie-analyse weergegeven. (Zie bijlage 10.2 voor de enkelvoudige 
correlaties tussen de fysisch-chemische parameters en de consumenten-
beoordelingen) . 
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Tabel 10.2. Resultaten van de stapsgewijze lineaire regressie-analyses 
voor de belangrijkste kwaliteitsattributen stooflappen 
(sukadelappen). 
Kwaliteitsattribuut Verklarende variabele beta p R 
Smaak 
(niet lekker/lekker) 
Malsheid 
(niet mals/mals) 
Sappigheid 
(droog/sappig) 
Snijdbaarheid 
(moeilijk/goed) 
Sarcomeerlengte 
[range: 1,76-2,70] 
Sarcomeerlengte 
[range: 1,76-2,70] 
Marmering 
[range: 1-3 ] 
pH-gemiddeld 
[range: 5,57-6,17] 
Waterbinding (mg vocht) 
[range: 9-37 ] 
Range pH-scores 
[range: 0,00-0,59] 
Kookverlies 
[range : 23,14-33,83] 
Sarcomeerlengte 
[range: 1,76-2,70] 
0,16 0,034 0,16 
0,20 0,009 
0,29 
-0,14 0,067 
-0,40 0,002 
-0,24 0,009 
0,29 
0,26 0,039 
-0,16 0,068 
-0,15 0,054 0,15 
0,27 0,000 0,27 
Hoeveelheid pezen en zenen Range pH-scores 
(veel/weinig) [range: 0,00-0,59] 
Uit deze tabel blijkt dat de sarcomeerlengte enige verklarende waarde 
heeft voor de kwaliteitsattributen smaak (r^-0,03) en sni jdbaarheid 
(r2-0, '), met dien verstande stooflappen (sukadelappen) die een goede 
smaak hebben en goed snijdbaar zijn, een relatief grote sarcomeerlengte 
hebben. Samen met de mate van marmering heeft de sarcomeerlengte ook 
enige voorspellende waarde voor de malsheid van de stooflappen 
(sukadelappen). Malse stooflappen (sukadelappen) worden gekenmerkt door 
een relatief grote sarcomeerlengte en een lage mate van marmering. Samen 
verklaren deze fysisch-chemische parameters ruim 8% van de variantie in 
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de malsheids-scores. De range van de pH-scores die binnen een stooflap 
(sukadelap) gevonden wordt, levert een significante bijdrage aan het 
verklaren van de scores voor de hoeveelheid pezen en zenen in de stooflap 
(sukadelap). Stooflappen (sukadelappen) met weinig pezen en zenen, heb­
ben een relatief kleine range van pH-scores (R^-0,02). De sappigheid van 
een stooflap (sukadelap) kan in zekere mate worden voorspeld (R^-0,08) 
uit de gemiddelde pH, de range van de pH-waarden, de waterbinding en het 
kookverlies van de stooflap. Sappige stooflappen (sukadelappen) worden 
gekenmerkt door een relatief lage pH, een relatief grote range van pH-
scores, een hoge waterbinding en een gering kookverlies. 
Resumerend kunnen de relaties als volgt worden weergegeven: 
Kwaliteits-
ervarlng 
10.2.3. Relatie tossen de fysisch-cheaische parameters van stooflappen 
(sukadelappen) en de kwaliteitsbeoordeling in de winkel. 
In de vorige paragraaf is reeds beschreven dat het ontwikkelen van nieuwe 
en het verbeteren van bestaande meetmethoden die een sterkere relatie 
vertonen met de kwaliteitsattributen, op langere termijn de hoogste pri­
oriteit verdient. Op korte termijn echter kan de mate van tevredenheid 
met het produkt vlees, gestimuleerd worden middels voorlichting en 
reclame. Hiervoor is inzicht in de kwaliteitsbeoordeling in de winkel en 
de corresponderende fysisch-chemische produkteigenschappen van belang. 
In paragraaf 7.2 is naar voren gekomen dat de kwaliteitsbeoordeling in de 
winkel het sterkst bepaald wordt door de produkteigenschappen uiterlijk 
en de hoeveelheid vet in het vlees. Deze twee kwaliteitsindicatoren zijn 
middels regressienalyse rechtstreeks gerelateerd aan de fysisch-chemische 
produkteigenschappen van de stooflappen (sukadelappen). 
De resultaten van de stapsgewijze lineaire regressie-analyses zijn weer­
gegeven in tabel 10.3. Niet opgenomen in de regressie-vergelijkingen zijn 
de visuele beoordelingen voor 'textuur' en 'opmerkingen' en de scheur-
weerstand van het bereide vlees (zie paragraaf 10.2.2). In bijlage 10.3 
zijn de enkelvoudige correlatiecoëfficiënten tussen de fysisch-chemische 
parameters en de kwaliteitsindicatoren opgenomen. 
Tabel 10.3. Resultaten van de stapsgewijze lineaire regressie-analyses 
voor de belangrijkste kwaliteitsindicatoren van stooflappen 
(sukadelappen). 
Kwaliteitsindicator Verklarende variabele beta p R 
Uiterlijk Japanse kleurset -0,24 0,016 
(rommelig/mooi) [range: 3,50-6,00] 
Intramusculair vet -0,21 0,006 
[range: 1,29-11,32] 
pH-geaiddeld -0,21 0,007 0,36 
[range: 5,57-6,17] 
Range Japanse kleurset -0,17 0,086 
[range: 0,00-4,00] 
Scheurweerstand -0,16 0,032 
[range: 31,1-51,4] 
Tabel 10.3 vervolg 
Hoeveelheid vet in vlees Helderheid (Hunter-L*) -0,25 0,002 
(veel/weinig) [range: 31,99-41,13] 
Dripverlies 0,18 0,021 0,30 
[range: 0,86-1,96] 
Sarcomeerlengte 0,16 0,036 
[range: 1,76-2,70] 
Uit tabel 10.3 blijkt dat de consumentenbeoordeling van het uiterlijk van 
stooflappen (sukadelappen) in zekere mate verklaard kan worden uit een 
combinatie van een aantal fysisch-chemische produkteigenschappen. De 
score op de Japanse kleurset, de hoeveelheid Intramusculair vet, de pH-
waarde, de range van de scores op de Japanse kleurset en de scheurweer­
stand van het vlees hebben samen een relatief grote voorspellende waarde 
voor de consumentenbeoordeling van het uiterlijk (R.2«0,13), met dien 
verstande dat een stooflap met een mooi uiterlijk gekenmerkt wordt door 
een relatief lage score op de Japanse kleurset, weinig intramusculair 
vet, een lage pH-waarde, een kleine range van scores op de Japanse 
kleurset en een kleine scheurweerstand van het vlees. 
De fysisch-chemische parameters helderheid (gemeten via de Hunter-Labscan 
L*-waarde), dripverlies en sarcomeerlengte hebben een zekere verklarende 
waarde voor de kwaliteitsindicator 'hoeveelheid vet in het vlees' 
(r2>=0,09). Stooflappen (sukadelappen) die naar de mening van de consument 
weinig vet in het vlees hebben, zijn de stooflappen die een relatief lage 
sccre voor helderheid hebben, een hoog dripverlies te zien geven en een 
grote sarcomeerlengte hebben. 
Resumerend kunnen de relaties als volgt worden weergegeven: 
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Voor een goede kwallteitservaring op het moment van consumptie, zouden 
consumenten erbij gebaat zijn stooflappen (sukadelappen) te kopen, die 
gekenmerkt worden door een relatief grote sarcomeerlengte, een geringe 
mate van marmering, een kleine range van pH-scores, een gering kook-
erlies, een lage pH en een grote waterbinding. Op het moment van aankoop 
correspondeert dit met een mooi uiterlijk (lage pH) en weinig vet in het 
vlees (relatief grote sarcomeerlengte). Vertaald in fysisch-chemische 
termen, liggen de twee kwaliteitsbeoordelingen in eikaars verlengde. 
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10.3. Biefstuk. 
10.3.1. Variatie in de fysisch-chemische eigenschappen van biefstuk. 
Ook aan de biefstukken die in dit onderzoek gebruikt zijn, zijn de 
fysisch-chemische bepalingen uitgevoerd die beschreven zijn in paragraaf 
10.1. Tabel 10.4. is een weergave van de ranges die voor elk van de para­
meters gemeten zijn voor de (qua slachtkwaliteit van de karkassen) repre­
sentatieve afspiegeling van het marktaanbod van biefstuk die in dit 
onderzoek gebruikt is. Daar de variatie in pH-scores binnen een biefstuk 
over het algemeen klein is, is voor biefstuk de parameter 'range van de 
pH-scores' niet opgenomen. 
Tabel 10.4. Ranges gevonden voor de fysisch-chemische parameters voor de 
biefstukken die in dit onderzoek gebruikt zijn. 
Produkteigenschap Minimum Maximum Mogelijke range 
1. pH-meting (gemiddeld) 5,42 6,20 
2. range pH-scores niet van toepassing 
3. opmerking (n=0) niet van toepassing 
4. vocht 1 2 
5. kleur 0 2 
6. textuur 1 1 
7. rubriek 2 4 
8. Japanse kleurset 2,00 6,00 
9. range van Japanse kleurset 0,00 3,00 
10. Hunter L*-waarde 26,58 44,66 
11. Hunter a*-waarde 12,49 19,61 
12. Hunter b*-waarde 7,75 19,34 
13. Marmering 1 2 
14. Filtreerpapier gewicht 23 110 
15. Filtreerpapierscore 0,5 4,0 
16. Intramusculair vet 0,78 3,94 
17. Dripverlies ^  1,48 5,32 
18. Kookverlies 26,28 37,06 
19. Scheurweerstand 46,1 85,8 
20. Scheurweerstand (bereid) 14,7 67,0 
21. Sarcomeerlengte 1,41 2,11 
1 - 3  
0 - 3  
0 - 3  
1 - 3  
1 - 6  
1 - 6 
1 - 5  
0 - 5  
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Uit tabel 10.4 blijkt dat voor biefstuk voor de fysisch-chemische parame­
ters een goede spreiding over de mogelijke scores gevonden wordt. Een 
uitzondering hierop wordt gevormd door de visuele beoordeling van textuur 
(alle monsters hebben een 'normale textuur') en opmerkingen (voor geen 
van de biefstukken is een opmerking gerechtvaardigd). Deze fysisch-
chemische parameters lijken in deze vorm geen betekenis te hebben voor de 
beschrijving van biefstuk. Zowel voor biefstuk als voor stooflappen 
(suk#delappen) geldt dat, gemeten over een qua slachtkwaliteit represen­
tatieve afspiegeling van het marktaanbod, geen variatie in de scores voor 
deze parameters wordt gevonden. Deze beoordelingen op zich zijn niet dis­
criminerend en kunnen in de huidige vorm in principe achterwege gelaten 
worden. Hierbij dient echter opgemerkt te worden dat deze visuele beoor­
delingen ook gebruikt worden voor de bepaling van de grootheid 'rubriek' 
van de monsters. Indien van de twee grootheden 'textuur' en 'opmerking' 
op zich verwacht wordt dat zij belangrijk zijn bij het beschrijven van 
vlees, zullen er meer gradaties voor deze grootheden gedefinieerd moeten 
worden binnen een schaal met kleiner bereik. Randvoorwaarde hierbij is 
andermaal dat deze fijnere gradaties in de praktijk van de visuele 
beoordeling onderscheidbaar dienen te zijn. 
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10.3.2. Relatie tossen de fysisch-chemische parameters van biefstuk en de 
kwaliteitsbeoordeling op het bord. 
In paragraaf 8.3 is naar voren gekomen dat de kwaliteitsbeoordeling van 
biefstuk in de winkel met name bepaald wordt door de produkteigenschap-
pen malsheid, snijdbaarheid, smaak en de hoeveelheid pezen en zenen in de 
biefstuk. Deze kwaliteitsattributen van biefstuk zijn direct gerelateerd 
aan de fysisch-chemische produktspeclficaties. 
De resultaten van de stapsgewijze regressie-analyse zijn weergegeven in 
tabel 10.5. Zie bijlage 10.4 voor de enkelvoudige correlatiecoëfficiënten 
tussen de fysisch-chemische parameters en de kwaliteitsattributen. 
Tabel 10.5. Resultaten van de stapsgewijze lineaire regressie-analyses 
voor de belangrijkste kwaliteitsattributen van biefstuk. 
Kwaliteitsattribuut Verklarende variabele beta 
malsheid 
(niet mals/mals) 
Dripverlies 0,16 0,033 0,16 
[range: 1,48-5,32] 
Snijdbaarheid 
(moeilijk/goed) 
Helderheid (Hunter-L*) 0,20 0,005 0,20 
[range: 26,58-44,66] 
Smaak 
(niet lekker/lekker) 
Hoeveelheid pezen/zenen 
(veel/weinig) 
In de regressie-analyses zijn de volgende fysisch-chemische parameters 
niet opgenomen visuele beoordeling op textuur (geen spreiding), visuele 
beoordeling 'opmerkingen' en range van de pH-scores (niet van toepassing 
voor biefstuk) en de scheurweerstand van het bereide vlees (groot aantal 
missende waarden). Voor de overige parameters gelden de relaties zoals 
gerapporteerd in tabel 10.5 alleen binnen de aangegeven ranges van 
scores. Uit tabel 10.5 komt naar voren dat slechts een klein aantal 
parameters een significante bijdrage leveren aan de verklaring van de 
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kwaliteitsattributen. Voor smaak en de hoeveelheid pezen en zenen in de 
biefstuk levert geen enkele parameter een significante bijdrage. Voor 
smaak geldt dat een significante correlatie gevonden wordt met de scheur-
weerstand van het bereide vlees (niet opgenomen in de regressieverge­
lijking; r—-0,16; p"0,050). Dit impliceert dat de smaak van de biefstuk 
als minder goed wordt beoordeeld, naarmate de scheurweerstand van de 
bief®tuk na bereiding groter is. Het dripverlies van de biefstuk levert 
een significante bijdrage aan het verklaren van het consumentenoordeel 
ten aanzien van de malsheid van de biefstuk (R^«0,03), met dien verstande 
dat biefstukken met een relatief hoog dripverlies door consumenten als 
mals beoordeeld worden. Een verklaring voor deze relatie tussen malsheid 
en dripverlies ligt niet direct voor de hand. De correlatie tussen 
malsheid en de scheurweerstand van het bereide vlees is ook significant 
is (r—0,23; p«0,005), d.w.z. dat biefstukken met een relatief hoge 
scheurweerstand door consumenten als niet mals beoordeeld worden. De 
helderheid van de biefstuk (gemeten via de Hunter-Labscan L*-waarde) 
levert een significante bijdrage aan de verklaring van het consumenten­
oordeel met betrekking tot de snijdbaarheid van de biefstuk (R2«0,04), 
met dien verstande dat biefstukken met een relatief hoge score voor 
h;. Iderheid door consumenten als goed sni jdbaar beoordeeld worden. 
Resumerend kunnen de relaties als volgt worden weergegeven: 
I Dripverlies! —frl Malsheid 1 
Hunter-L* l 
CScheurweerstanc &ereitT> »I Smaak 
•» Sni jdbaarheid 
Hoeveelheid 
pezen en zenen 
1 Q-5 
10.3.3. Relatie tussen de fysisch-chemische parameters van biefstuk en 
de kwaliteitsbeoordeling in de winkel. 
In paragraaf 10.3.2 is gebleken dat consumenten er in principe bij gebaat 
zouden zijn als ze biefstukken zouden kopen die gekenmerkt worden door 
een hoge score op de Hunter-Labscan L*-schaal en een relatief hoog 
dripverlies. Als consumenten deze fysisch-chemische parameters in de 
winkel aan het vlees kunnen onderscheiden, hebben ze in principe enig 
houvast in het 'voorspellen' wat ze op het bord kunnen verwachten. Het 
voorlichtingbeleid kan deze Inzichten gebruiken om consumenten te 
begeleiden in hun keuze van biefstuk, door (in consumententermen) te 
wijzen op het belang van deze fysisch-chemische parameters bij de keuze. 
Voor deze 'vertaalslag' van fysisch-chemische parameters naar consumen­
tentermen zijn de fysisch-chemische parameters gerelateerd aan de 
consumentenbeoordeling in de winkel. Uit paragraaf 8.2 is bekend dat de 
beoordeling van het uiterlijk, de dominante kwaliteitsindicator is bij 
biefstuk. 
Zie tabel 10.6 voor de resultaten van de stapsgewijze regressie-analyse 
(de enkelvoudige correlaties tussen de fysisch-chemische parameters en de 
kwaliteitsindicatoren zijn opgenomen in bijlage 10.5). 
Tabel 10.6. Resultaten van de stapsgewijze lineaire regressie-analyse 
voor de belangrijkste kwaliteitsindicator van biefstuk 
Kwaliteitsindicator Verklarende variabele beta P R 
Uiterlijk Intramusculair vet -0,41 0,000 
(rommelig/mooi) [range: 0,78-3,94] 
Scheurweerstand -0,28' 0,002 
[range: 46,1-85,8] 
Haterbinding: score -0,23 0,009 0,42 
[range: 0,5-4,0] 
Roodheid (Hunter-a*) 0,21 0,048 
[range: 12,49-19,61] 
Kookverlies 0,17 0,059 
[range: 26,28-37,06] 
194 
Een mooi uiterlijk, van biefstuk blijkt voor consumenten een veel omvat­
tend begrip te zijn dat fysisch chemisch beschreven kan worden met behulp 
van de aspecten intramusculair vet, scheurweerstand van het vlees, de 
waterbinding (gemeten m.b.v. score), de roodheid en het kookverlies. Te 
zamen leveren deze parameters een voor dit onderzoek betrekkelijk goede 
verklaring van het consumentenoordeel 'uiterlijk' (r2»0,18). Biefstuk­
ken die in de ogen van consumenten een mooi uiterlijk hebben, worden 
fysisch-chemisch gekenmerkt door weinig intramusculair vet, een geringe 
scheurweerstand van het vlees, een lage score voor waterbindend vermogen 
(d.w.z. een sterke waterbinding), een hoge score op de Hunter-Labscan a*-
schaal en een relatief hoog kookverlies. Dit alles uiteraard binnen de 
range van waarden die binnen dit onderzoek voor biefstuk gemeten zijn 
voor de verschillende parameters. 
Resumerend kunnen deze relaties als volgt worden weergegeven: 
Intramusculair vet 
IScheurweerstand" 
Waterbinding (score)t~ 
iHunter-a* 
Kookverlies 
Uiterlijk |- Kwaliteitsverwachting1 
Het uiterlijk van biefstuk zoals dat door consumenten in de winkel 
beoordeeld wordt, kan relatief goed beschreven worden in termen van 
fysisch-chemische produktspecificaties. Beschreven in fysisch-chemische 
produktspecifici les geldt dat de beoordeling 'in de winkel' niet 
tegenstrijdig is met de beoordeling 'op het bord'. 
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11. DE HUISHOUDELIJKE BEREIDING VAN VERS VLEES 
11.1. Inleiding. 
In het onderzoeksmodel (figuur 2.1) is beschreven dat de tevredenheid van 
consumenten in belangrijke mate een resultante is van de discrepantie die 
ze ervaren tussen de kwaliteitsverwachting, zoals ze die in de winkel 
vormen op basis van de kwaliteitsindicatoren, en de kwaliteitservaring op 
het moment van consumptie. In het geval van vers vlees geldt dat er over 
het algemeen een betrekkelijk lange tijd verstrijkt tussen deze twee 
beoordelingmomenten. Daarbij komt nog dat het vlees voorafgaand aan 
consumptie eerst door de consument bereid moet worden. Dit maakt dat de 
relatie tussen de kwaliteitsverwachting en de kwaliteitservaring geen 
directe relatie is. 
De huishoudelijke bereiding van het vlees kan in belangrijke mate de 
kwaliteitservaring ervan beïnvloeden. Ten gevolge van een niet optimale 
bereiding kan het vlees bijvoorbeeld taai en droog worden. Dat dit pro­
bleem van de juiste bereiding speelt bij vers vlees bleek onder andere 
uit het vooronderzoek van dit project (Vooronderzoek Kwaliteitsbeleving 
Vers Vlees, 1987) waarin geconcludeerd wordt dat een deel van de respon­
denten niet voldoende op de hoogte is van de juiste bereidingstijd van de 
verschillende vleestypen (p. 3). Omdat de nadruk in dit onderzoek in 
eerste instantie gericht is op de sensorische produktkwaliteit. is er 
voor gekozen de bereiding als constante factor op te nemen. Dit is 
gerealiseerd door een chef-kok van het Bedrijfschap Slagersbedrijf het 
vliaes te laten bereiden, op een standaard wijze (m.u.v. biefstuk; zie 
hoofdstuk 8). Voor elk van de bereide vleesmonsters, is echter wel aan de 
respondenten gevraagd in hoeverre zij de bereiding van het monster dat ze 
beoordelen, af vinden wijken van de manier waarop *ze het zelf normaal 
bereiden. Voor magere varkenslappen, ribkarbonade, sukadelappen en 
biefstuk waren de percentages van respondenten die van mening waren dat 
de bereiding binnen dit onderzoek sterk afwijkt van de manier waarop ze 
het normaal zelf doen respectievelijk 23,4%, 24,9%, 16,0% en 7,5%. Dit 
onderzoek geeft op zich echter geen uitsluitsel over de aard van de 
verschillen in bereiding. 
Over de invloed van de bereidingswijze op de sensorische kwaliteit van 
vlees is in Nederland weinig of niets bekend. Dit komt niet in de laatste 
plaats omdat er überhaupt nauwelijks iets bekend is over de bereidings­
gewoonten ten aanzien van vlees van de Nederlandse bevolking. Inzicht in 
deze bereidingsgewoonten is een voorwaarde voor gericht onderzoek naar de 
invloed die de bereiding heeft op de kwaliteitsperceptie. 
Binnen dit onderzoeksproject is in nauwe samenwerking met het Bedrijf­
schap Slagersbedrijf een eerste aanzet gegeven tot inventarisatie van de 
bereidingsgewoonten van de Nederlandse bevolking voor de vier vlees­
soorten waarop dit onderzoek zich richt. Met behulp van deze enquête is 
het mogalijk meer inzicht te verwerven in de manier waarop de bereiding 
thuis afwijkt van de bereiding door de chef-kok in dit onderzoek. Hierbij 
dient duidelijk in het achterhoofd gehouden te worden dat de groep 
respondenten die voor dit onderzoek geënquêteerd is, ten gevolge van de 
gebruikte dataverzamelingsprocedure, niet noodzakelijkerwijs represen­
tatief is voor de Nederlandse bevolking. Dit blijkt bijvoorbeeld uit de 
leeftijdsopbouw van de steekproef. Desalniettemin geven deze data toch 
een indicatie van de wijze waarop de Nederlandse bevolking het vers vlees 
bereidt. 
11.2. Methode van dataverzameling. 
De bereidingsgewoonten ten Aanzien van de vier vleessoorten zijn 
geïnventariseerd met behulp van een enquête. Zowel bij de ontwikkeling 
van de enquête als ook bij de daadwerkelijke dataverzameling, is nauw 
samengewerkt met het Bedrijfschap Slagersbedrijf. Voor elk van de vier 
vleessoorten (magere varkenslappen, ribkarbonade, sukadelappen en 
biefstuk), zijn een zestal aspecten van de vleesbereiding aan de orde 
gekomen: 
1. manier van bereiden (bakken, braden, smoren etc.)* 
2. temperatuur waarbij het vlees bereid wordt; 
3. tijdsduur van bereiding; 
4. medium waarin het vlees bereid wordt (boter, margarine etc.); 
5. kruiden en specerijen die toegevoegd worden; 
6. tijdstip waarop de kruiden en specerijen worden toegevoegd. 
Naast deze 6 aspecten werd verder nog gevraagd naar de gebruiksfrequentie 
van elk van de vleessoorten, de leeftijd en het geslacht van de respon­
dent. Deze vragen maakten deel uit van een uitgebreidere enquête van het 
Bedrijfschap Slagersbedrijf, naar verschillende aspecten van vlees en 
vleesaankoop. Een voorbeeld van de enquête is opgenomen in bijlage 11.1. 
De dataverzameling vond plaats in de maanden april, mei en juni in 1987 
op de verschillende demonstraties die door het Bedrijfschap Slagersbe­
dri jf georganiseerd worden in het land, alsmede op andere grotere acti­
viteiten waarbij het Bedrijfschap betrokken is. Deze methode van data­
verzameling impliceert dat de groep deelnemers aan de enquête, niet 
noodzakelijkerwijs representatief is voor de Nederlandse bevolking. Aan­
gezien het hier om een eerste inventarisatie gaat, i£ dit geen onover­
komelijke beperking. Koks van het Bedrijfschap hebben de enquêtes 
uitgedeeld voorafgaand aan de demonstraties. Op deze wijze wordt een zo 
objectief mogelijk beeld verkregen van de huishoudelijke bereiding. De 
respondenten waren bijna allen van het vrouwelijk geslacht. In totaal 
werden op deze wijze 1351 enquêtes geheel of gedeeltelijk ingevuld door 
respondenten. In verband met het relatief grote aantal onvolledig 
ingevulde enquêtes, is ervoor gekozen in de rapportage geen vast 
basisaantal respondenten te nemen (d.w.z. N varieert bij verschillende 
tabellen). Tabel 11.2.1 geeft de verdeling van de respondenten over de 
onderscheiden leeftijdsklassen weer. 
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Tabel 11.2.1. Frequentieverdeling van de respondenten over de onder­
scheiden leeftijdsklassen (n»1351). 
Leeftijdsklasse Aantal Percentage 
15 t/m 19 jaar 
20 t/m 24 jaar 
25't/m 29 jaar 
30 t/m .34 jaar 
35 t/m 39 jaar 
40 t/m 44 jaar 
45 t/m 49 jaar 
50 t/m 54 jaar 
55 t/m 59 jaar 
60 t/m 64 jaar 
65 jaar en ouder 
vraag niet beantwoord 
151 
134 
198 
130 
162 
126 
143 
130 
100 
50 
9 
18 
0,7 
1.3 
3,7 
7.4 
9,6 
12,0 
10.6 
11,2 
9,6 
9,9 
14.7 
Ail 
100,0* 
* Voor bovenstaande tabel en alle overige tabellen in dit hoofdstuk geldt 
dat de percentages in principe optellen tot 100%. Afwijkingen hierin 
zijn het gevolg van afrondingen. 
Uit de leeftijdsopbouw van de groep respondenten blijkt duidelijk dat er 
in de onderzoekspopulatie relatief weinig jongeren voorkomen en relatief 
respondenten ouder zijn dan 50 jaar. Het lijkt erop dat deze demonstra­
ties van het Bedrijfschap er slechts in beperkte mate in slagen de 
consumenten in de leeftijdsgroep 'jonger dan 35 jaar' te bereiken. Het is 
echter juist deze groep die de voorlichting over vlees en vleesbereiding 
het hardst nodig lijkt te hebben, met name met betrekking tot rundvlees 
(zie paragraaf 4.3). Een extra inspanning om deze jongeren te bereiken 
lijkt dan ook gerechtvaardigd. 
Voor elk van de vier vleessoorten zullen achtereenvolgens de resultaten 
van de enquête besproken worden. 
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11.3. Bereidingsgewoonten ten aanzien van magere varkenslappen. 
Gebruiksfrequentie 
Aan de respondenten werd gevraagd aan te geven hoe vaak in hun huishouden 
magere varkenslappen gebruikt worden. 1271 respondenten hebben de vragen 
over magere varkenslappen beantwoord. De gebruiksfrequenties staan 
weergegeven in tabel 11.3.1. Hierbij is een vergelijking gemaakt met de 
resultaten uit hoofdstuk 5, die gebruikt zijn om respondenten in te delen 
in heavy en light users ten aanzien van magere varkenslappen. 
Tabel 11.3.1. Gebruiksfrequentie van magere varkenslappen (n-1271) en 
vergelijking met de resultaten uit het hoofdonderzoek (V6; 
(n-192). 
Gebruiksfrequentie Aantal Percentage Hoofdonderzoek (%) 
Nooit 111 8,7 6,8 
minder dan lx per maand 189 14,9 13,5 
1-4 keer per maand 712 56,0 47,4 
2-3 keer per week 244 19,2 26,0 
4 keer per week of vaker 15 1,2 6»3 
100,0 100,0 
Wanneer de gebruiksfrequentiecijfers van de respondenten van de enquête 
vergeleken worden met de resultaten van het hoofdonderzoek, blijkt dat er 
relatief weinig 'zware gebruikers' van magere varkenslappen voorkomen 
onder de invullers van de enquête. Bijna 9% van de ondervraagden geeft 
aan nooit magere varkenslappen te gebruiken. 
Bereidingsgewoonten 
Respondenten die bij de vorige vraag aangaven dat ze nooit magere 
varkenslappen gebruiken, zijn niet in de analyses voor de bereidings­
gewoonten opgenomen, aangezien we met name geïnteresseerd zijn in de 
praktijksituatie van de huishoudelijke bereiding. Dientengevolge zijn de 
resultaten voor magere varkenslappen gebaseerd op 1160 enquêtes. 
Voor de wijze van bereiding zijn een aantal mogelijkheden onderscheiden. 
Deze mogelijkheden zijn met een korte toelichting nader beschreven (zie 
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enquête bijlage 11.1). Respondenten konden aangeven op welke wijze zij de 
magere varkenslappen normaal bereiden. Hoewel hierbij meerdere antwoorden 
mogelijk waren, kwam dit zelden voor. Kennelijk hebben respondenten een 
'standaard-manier' van bereiden voor de verschillende vleessoorten. 
Wellicht dat met behulp van voorlichting en originele receptuur voor de 
verschillende vleessoorten meerdere toepassingmogelijkheden onder de 
aandacht van de consument gebracht kunnen worden. In tabel 11.3.2 is 
weergegeven op welke wijze respondenten de magere varkenslappen bereiden. 
Tabel 11.3.2. Frequentieverdeling van de manier van bereiden van magere 
varkenslappen (n-1160). 
Manier Aantal Percentage 
bakken 437 37,7 
braden 191 16,5 
smoren 121 10,4 
stoven 351 30,3 
grillen 6 0,5 
barbecuen 1 0,1 
koken 1 0,1 
anders 2 0,2 
niet ingevuld 50 S3 
100,1 
Uit tabel 11.3.2. blijkt dat het bakken en stoven de meest gebruikte 
bereidingswijzen voor magere varkenslappen zijn. Van de respondenten die 
aangeven dat ze de magere varkenslappen op een andere manier bereiden, 
bereidt èèn de magere varkenslappen in een pan zonder boter, terwijl de 
ander de varkenslappen kort aanbraadt en vervolgens in de snelkookpan 
gaar laat worden. 
In de enquête werd ook gevraagd naar de tijdsduur van bereiding. Het is 
duidelijk dat de tijdsduur van bereiding sterk afhankelijk is van de 
wijze van bereiding. Om deze reden zijn in tabel 11.3.3 de bereidings­
tijden in relatie tot de bereidingswijze weergegeven. In deze tabel zijn 
alleen de meest gebruikte bereidingswijzen opgenomen en zijn de berei­
dingstijden van langer dan 1 uur samengevoegd tot èên categorie. 
201 
Tabel 11.3.3. Bereidingsduur van magere varkenslappen in relatie tot de 
meest gebruikte bereidingswijzen (n-1059). 
bereidingstijd bakken braden smoren stoven 
0-10 minuten 8,0 % 0,6 % 1,7 % 0,6 % 
10-20 minuten 35,1 17,2 24,1 12.1 
20-30 minuten 28,7 33,3 21,6 27,5 
30-40 minuten 14,8 21,1 22,4 20,7 
40-50 minuten 6,8 11,1 14,7 11,2 
50-60 minuten 3,3 5,0 7,8 12,7 
meer dan 1 uur 3,3 1117 7,8 15,1 
100,0 % 100,0 % 100,1 99,9 % 
Uit bovenstaande tabel blijkt dat de bereidingsduur voor de bereidings­
wijzen bakken, braden en smoren sterk overeenkomt. De meeste respondenten 
hanteren een bereidingsduur van tussen de 10 en 30 minuten. Voor de 
bereidingswijze 'stoven' vergt de bereiding, blijkens de tabel, over het 
algemeen iets meer tijd. Wanneer deze informatie vergeleken wordt met de 
bereidingswijze van het hoofdonderzoek, dan valt op dat de bereidings­
wijze die gehanteerd is binnen het hoofdonderzoek (aanbraden en ongeveer 
45 minuten sudderen), relatief lang is. Dit kan ten grondslag liggen aan 
het relatief hoge percentage respondenten dat in het hoofdonderzoek 
aangeeft dat de bereiding zoals toegepast, sterk afwijkt van de manier 
waarop zij dat normaal thuis doen. 
De tijdsduur van bereiding kan niet los gezien worden van de temperatuur 
waarbij het vlees bereid wordt. Binnen de enquête is onderscheid gemaakt 
tussen bereiding met behulp van een gasfornuis en een electrisch fornuis. 
Voor de rapportage zijn de resultaten gehercodeerd tot 3 temperatuur-
niveaus: hoog, midden en laag. De resultaten voor de belangrijkste berei­
dingswijzen zijn in tabel 11.3.4 weergegeven (volgende pagina). 
Tabel 11.3.A. Bereidingstemperatuur in relatie tot de meest gebruikte 
bereidingswijzen voor magere varkenslappen (n-910). 
Temperatuur Bakken Braden Smoren Stoven 
hoge «tand 
meerdere standen 
lage stand 
middelste stand 
13,4 
56,6 
22,1 
8,0 
100,1 
24,3 
53.8 
13.9 
100,1 
19,1 
60,0 
10,9 
10,0 
100,0 
24.1 
44.2 
15,9 
Jltl 
100,1 
Uit de antwoorden op de vraag over bereidingstemperatuur blijkt dat de 
meeste respondenten aangeven dat ze het vlees op de middelste stand be­
reiden. Het kan echter zijn dat respondenten de middelste stand als een 
soort gemiddelde hebben aangegeven. Het relatief grote aantal responden­
ten dat bij deze vraag meer dan èèn stand invult, wijst erop dat veel 
respondenten het vlees op hoge temperatuur aanbakken of aanbraden en het 
vervolgens op een lagere temperatuur verder bereiden. In een eventueel 
volgend onderzoek naar de bereidingsgewoonten ten aanzien van vlees, 
dient deze vraag in verschillende stappen opgesplitst te worden (bijv. in 
'aanbraden' en 'verder bereiden'). 
Met het 'medium' waarin bereid wordt, wordt bedoeld het vet waarin het 
vlees bereid wordt. Voor magere varkenslappen zijn de voornaamste 
resultaten met betrekking tot het gebruikte vet in tabel 11.3.5 
weergegeven. 
Tabel 11.3.5. Het medium waarin de magere varkenslappen bereid worden 
(n"1124). 
medium percentage 
echte boter 
braderije 
margarine 
dieetmargarine 
overige 
8,9 
10,6 
71,6 
8,1 
0,8 
100,0 
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Voor magere varkenslappen blijkt dat margarine veruit het meest gebruikt 
wordt bij de bereiding ervan. Het valt op dat meer respondenten brader!je 
gebruiken om het vlees in te bereiden dan echte boter. Deze resultaten 
laten zien dat de keuze om bij het hoofdonderzoek de magere varkenslappen 
in margarine te bereiden, een goede benadering is van de huishoudelijke 
bereiding. 
Van de respondenten die de vragen ten aanzien van de toevoeging van 
kruiden en specerijen hebben beantwoord blijkt 89,9% de kruiden en 
specerijen vóór bereiding toe te voegen. In tabel 11.3.6 is aangegeven om 
welke kruiden en specerijen het hierbij gaat. 
Tabel 11.3.6. Kruiden en specerijen toegevoegd aan de magere varkens­
lappen (n*1107). 
kruiden en specerijen percentage 
alleen zout 2,9 
alleen peper 1,2 
zout en peper 31,6 
zout en andere 11,0 
peper en andere 2,3 
zout peper en andere 31,3 
alleen andere 19,6 
99,9 
Uit de resultaten van bovenstaande tabel blijkt dat het merendeel van de 
respondenten zout en peper (eventueel in combinatie met kruiden) toe-
voegt. De keuze om de magere varkenslappen die in het hoofdonderzoek 
gebruikt zijn, lichtjes te zouten en peperen blijkt overeen te komen met 
de dagelijkse praktijk van veel vleesbereidsters. 
204 
11.4. Bereidlngsgewoonten ten aanzien van ribkarbonade. 
Voor ribkarbonade is dezelfde procedure gevolgd als beschreven voor 
magere varkenslappen. Om herhaling te voorkomen wordt in deze en de 
volgende paragrafen volstaan met het rapporteren van de resultaten. Voor 
de beschrijving van de procedure wordt de lezer verwezen naar paragraaf 
11.3.' 
Gebruiksfrequentie 
In tabel 11.4.1 zijn de gebruiksfrequenties voor ribkarbonade gerap­
porteerd en vergeleken met de resultaten van het hoofdonderzoek. 
Tabel 11.4.1. Gebruiksfrequentie van ribkarbonade (n-1234) en vergelij­
king met de resultaten van het hoofdonderzoek (V12; n-192). 
Gebruiksfrequentie Aantal Percentage Hoofdonderzoek (%) 
Nooit 184 14,9 15,1 
Minder dan lx per maand 269 21,8 14,1 
1-4 keer per maand 673 54,5 58,3 
2-3 keer per week 104 8,4 12,0 
4 keer per week of vaker 4 0,3 0,5 
99,9 100,0 
Onder de geënquêteerden komt bijna 15% niet-gebruikers van ribkarbonade 
voor. Deze niet-gebruikers zijn verder niet in de analyses opgenomen. De 
overige analyses zijn derhalve op maximaal 1150 enquêtes gebaseerd. 
Tabel 11.4.2 (volgende pagina) geeft een overzicht van de bereidings­
wijzen die respondenten gebruiken voor ribkarbonade. 
Tabel 11.A.2. Frequentieverdeling van de manier van bereiden van rib-
karbonade (n»1150). 
Manier Aantal Percentage 
bakken 536 51,0 
braden 136 13,0 
smoren 89 8,5 
stoven 219 20,9 
grillen 7 0,7 
barbecuen 3 0,3 
koken 2 0,2 
anders n.l 2 0,2 
niet ingevuld 56 5,3 
100,1 
Voor ribkarbonade blijkt de bereidingswijze 'bakken' veruit de meest 
gebruikte te zijn. Verder komen ook stoven en in mindere mate braden en 
smoren frequent voor. Van de respondenten die aangeven dat ze de 
ribkarbonades 'anders' bereiden, gebruikt èèn de hoge druk pan en bakt de 
ander de ribkarbonades zonder boter. 
In tabel 11.4.3. zijn de bereidingstijden gerelateerd aan de meest 
gebruikte bereidingswijzen. 
Tabel 11.4.3. Bereidingsduur van ribkarbonade in relatie tot de meest 
gebruikte bereidingswijzen (n«1000). 
bereidingstijd bakken braden smoren stoven 
0-10 minuten 11,0 % 5,5 % 7,0 % 2,4 % 
10-20 minuten 45,0 23,6 36,0 21,0 
20-30 minuten 28,8 33,1 31,4 29,9 
30-40 minuten 9,9 18,9 9,3 21,0 
40-50 minuten 2,7 6,3 7,0 10,5 
50-60 minuten 1,5 7,1 4,7 8,6 
meer dan 1 uur M 5,5 4,7 6,7 
100,0 % 100,0 % 100,1 % 100,1 % 
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Uit bovenstaande tabel komt naar voren dat de bereidingsduur die de 
respondenten hanteren voor de ribkarbonades over het algemeen wat korter 
is dan de bereidingstijd voor magere varkenslappen. De bereidingstijd van 
het bakken van de ribkarbonades ligt voor de meeste respondenten tussen 
de 10 en 20 minuten. Dit komt overeen met de bereidingswijze die de chef­
kok in het hoofdonderzoek hanteerde. 
In tabel 11.4.4 zijn de bereidingstemperaturen voor ribkarbonade gerela-
eerd aan de meest gebruikte bereidingswijzen ervan. 
Tabel 11.4.4. Bereidingstemperatuur in relatie tot de meest gebruikte 
bereidingswijzen voor ribkarbonade (n*898). 
Temperatuur Bakken Braden Smoren Stoven 
lage stand 9,7 % 14,9 % 29,1 % 23,7 % 
middelste stand 55,3 63,2 58,2 52,1 
hoge stand 25,7 12,3 8,9 11,4 
meerdere standen 9,3 9,6 3,8 12,8 
100,0 % 100,0 % 100,0 % 100,0 % 
Ten aanzien van de bereidingstijd van ribkarbonade gelden dezelfde kant­
tekeningen die in paragraaf 11.3 gemaakt zijn voor magere varkenslappen: 
relatief veel respondenten geven aan de middelste stand te gebruiken. 
In tabel 11.4.5 is aangegeven waarin de respondenten de ribkarbonades 
bereiden. 
Tabel 11.4.5. Het medium waarin de ribkarbonades bereid worden (n»997). 
medium percentage 
echte boter 
braderije 
margarine 
dieetmargarine 
overige 
9,6 
10.8 
70,7 
7,5 
1,3 
99.9 
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Voor ribkarbonade geldt dat het overgrote deel van de respondenten marga­
rine gebruikt bij de bereiding. Het beeld ten aanzien van echte boter en 
brader!je komt overeen met dat bij magere varkenslappen. Ook dit ls een 
rechtvaardiging voor de keuze om ln het hoofdonderzoek margarine te 
gebruiken voor de bereiding van het vlees. 
Meer dan 90% van de respondenten voegt de krulden en specerijen aan het 
vlees toe vóór de bereiding. Tabel 11.4.6 geeft aan om welke (combinaties 
van) kruiden en specerijen het hierbij gaat. 
Tabel 11.4.6. Kruiden en specerijen toegevoegd aan ribkarbonade (n-985). 
kruiden en specerijen percentage 
alleen zout 3,4 
.alleen peper 0,9 
zout en peper 30,7 
zout en andere 11,3 
peper en andere 2,9 
zout, peper en andere 30,3 
alleen andere 20,5 
100,0 
Uit deze tabel blijkt de keuze om de ribkarbonades in het hoofdonderzoek 
licht te zouten en peperen een goede geweest te zijn. Echter, een aantal 
respondenten voegt naast peper en zout ook nog kruiden toe. 
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11.5. Bereldingsgewoonten ten aanzien van sukadelappen. 
Voor sukadelappen Is dezelfde procedure gevolgd als voor magere varkens­
lappen. Voor een beschrijving van de gehanteerde procedure wordt de lezer 
derhalve verwezen naar paragraaf 11.3. 
Gebruiksfrequentie 
In tabel 11.5.1 zijn de gebruiksfrequenties voor sukadelappen gerappor­
teerd en vergeleken met de resultaten van het hoofdonderzoek. 
Tabel 11.5.1. Gebruiksfrequentie van sukadelappen (n"1215) en vergelij­
king met de resultaten van het hoofdonderzoek (V6; n*192). 
Gebruiksfrequentie Aantal Percentage Hoofdonderzoek (%) 
Nooit 359 29,5 6,2 
Minder dan lx per maand 348 28,6 10,5 
1-4 keer per maand 439 36,1 53,4 
2-3 keer per week 62 5,1 20,4 
4 keer per week of vaker 7 0,6 9,4 
99,9 99,9 
Van de geënquêteerden geeft bijna 30% aan dat ze nooit sukadelappen 
gebruiken. Dat dit percentage aanzienlijk hoger is dan het percentage 
niet-gebruikers dat in het hoofdonderzoek gevonden werd, is toe te 
schrijven aan de selectievraag die voorafgaand aan het hoofdonderzoek 
opgenomen was (zie paragraaf 3.1). 
Tabel 11.5.2 (volgende pagina) geeft een overzicht van de bereidings­
wijzen die respondenten gebruiken ten aanzien van sukadelappen. 
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Tabel 11.5.2. Frequentieverdeling van de manier van bereiden van sukade-
lappen (n-856). 
Manier Aantal Percentage 
bakken 148 17,3 
braden 105 12,3 
smoren 125 14,6 
stoven 428 50,0 
grillen 1 0,1 
barbecuen - 0,0 
koken - 0,0 
anders 7 0,8 
niet ingevuld 42 4,9 
100,0 
Van de respondenten geeft 50% aan dat stoven voor hen de meest gebrui­
kelijke bereidingswijze is. Een aantal respondenten is gewend de sukade-
lappen te bakken, braden of smoren. Van de respondenten die de sukadelap-
pen 'anders' bereiden, doen 6 dit in de snelkookpan, terwijl èèn respon-
dente de sukadelappen bakt in een pan zonder boter. 
In tabel 11.5.3. zijn de bereidingstijden gerelateerd aan de meest' 
gebruikte bereidingswijzen. 
Tabel 11.5.3. Bereidingsduur van sukadelappen in relatie tot de meest 
gebruikte bereidingswijzen (n™806). 
bereidingstijd bakken braden smoren stoven 
0-10 minuten 2,8 % 0,0 % 1,7 % 0,0 % 
10-20 minuten 12,8 11,0 6,6 2,9 
20-30 minuten 12,8 16,0 8,3 7,1 
30-40 minuten 12,8 13,0 11,6 6,8 
40-50 minuten 14,9 13,0 14,9 10,0 
50-60 minuten 17,0 12,0 14,9 12,7 
meer dan 1 uur 27, 0 35,0 42,1 60,5 
100,1 100,0 100,1 100,0 
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Uit bovenstaande tabel komt naar voren dat de bereidingsduur die de 
respondenten hanteren voor de sukadelappen over het algemeen meer dan èèn 
uur bedraagt. Opvallend is echter dat een betrekkelijk groot aantal res­
pondenten een veel kortere bereidingstijd hanteert. Dergelijke korte 
bereidingstijden zullen de sensorische eigenschappen van het bereide 
produkt beïnvloeden. 
V-' 
In tabel 11.5.4 zijn de bereidingstemperaturen voor sukadelappen gerela­
teerd aan de meest gebruikelijke bereidingswijzen ervan. 
Tabel 11.5.4. Bereidingstemperatuur in relatie tot de meest gebruikte 
bereidingswijzen voor sukadelappen (n*805). 
Temperatuur Bakken Braden Smoren Stoven 
lage stand 16,8 % 26,9 % 41,8 % 33,7 % 
middelste stand 52,6 47,3 40,9 35,6 
hoge stand 24,1 11,8 4,6 13,3 
meerdere standen 6,6 14,0 12,7 17,4 
100,1 100,0 100,0 100,0 
Ook ten aanzien van de bereidingstijd van sukadelappen gelden dezelfde 
kanttekeningen die in paragraaf 11.3 gemaakt zijn voor magere varkens­
lappen: relatief veel respondenten geven aan de middelste stand te 
gebruiken. 
In tabel 11.5.5 (volgende pagina) is aangegeven waarin de respondenten de 
sukadelappen bereiden. Ook voor sukadelappen geldt dat de meerderheid van 
de respondenten margarine gebruikt bij de bereiding. 
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Tabel 11.5.5. Het medium waarin de sukadelappen bereid worden (n«823). 
medium percentage 
echte boter 10,9 
braderije 9,2 
margarine 70,4 
dieetmargarine 7,7 
overige 1,8 
100,0 
Het overgrote deel van de respondenten voegt de kruiden en specerijen aan 
het vlees toe vôôr de bereiding. Tabel 11.5.6 geeft aan om welke 
(combinaties van) kruiden en specerijen het hierbij gaat. 
Tabel 11.5.6. Kruiden en specerijen toegevoegd aan sukadelappen (n»809). 
kruiden en specerijen percentage 
alleen zout 3,6 
alleen peper 0,7 
zout en peper 28,1 
zout en andere 11,4 
peper en andere 2,3 
zout peper en andere 29,7 
alleen andere 24,2 
100,0 
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11.6. Bereidingsgewoonten ten aanzien van biefstuk. 
Voor biefstuk is dezelfde procedure gevolgd als voor magere varkens­
lappen. Voor een beschrijving wordt de lezer derhalve verwezen naar 
paragraaf 11.3. 
Gebruiksfrequentie 
Tabel 11.6.1 geeft de gebruiksfrequenties voor biefstuk en een vergelij­
king ervan met de resultaten van het hoofdonderzoek. 
Tabel 11.6.1. Gebruiksfrequentie van biefstuk (n*1259) en vergelijking 
met de resultaten van het hoofdonderzoek (V12; n«192). 
Gebruiksfrequentie Aantal Percentage Hoofdonderzoek (%) 
Nooit 268 21,3 4,2 
Minder dan lx per maand 479 38,0 25,7 
1-4 keer per maand 466 37,0 51,8 
2-3 keer per week 41 3,3 15,2 
4 keer per week of vaker 5 0,4 3,1 
100,0 100,0 
Van de geënquêteerden geeft ruim 21% aan dat ze nooit biefstuk gebruiken. 
Dit percentage is aanzienlijk hoger dan het percentage niet-gebruikers 
dat in het hoofdonderzoek gevonden werd. Hieruit blijkt andermaal dat de 
selectievraag er toe geleid heeft dat aan het hoofdonderzoek relatief 
veel 'groot-gebruikers' van rundvlees hebben deelgenomen. 
Tabel 11.6.2 (volgende pagina) geeft een overzicht van de bereidings­
wijzen die respondenten gebruiken ten aanzien van biefstuk. 
Tabel 11.6.2. Frequentieverdeling van de manier van bereiden van bief­
stuk (n»990). 
Manier Aantal Percentage 
bakken 845 85,4 
braden 43 4,3 
smoren 27 2,7 
stoven 34 3,4 
grillen 9 0,9 
barbecuen - 0,0 
koken - 0,0 
anders n.l 0 0,0 
niet ingevuld 32 3,2 
99,9 
Voor biefstuk is bakken voor bijna alle respondenten de meest gebruike­
lijke bereidingswijze. 
In tabel 11.6.3. zijn de bereidingstijden gerelateerd aan de meest 
gebruikte bereidingswijzen. 
Tabel 11.6.3. Bereidingsduur van biefstuk in relatie tot de meest 
gebruikte bereidingswijzen (n-806). 
bereidingstijd bakken braden smoren stoven 
0-10 minuten 90,6 % 66,7 % 44,0 % 35,3 % 
10-20 minuten 8,3 15,4 24,0 32,4 
20-30 minuten 0,5 10,3 24,0 8,8 
30-40 minuten 0,2 2,6 0,0 8,8 
40-50 minuten 0,2 0,0 0,0 0,0 
50-60 minuten 0,0 2,6 8,0 5,9 
meer dan 1 uur 0,2 2,6 0,0 8,8 
100,0 % 100,2 % 100,0 % 100,0 % 
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Uit bovenstaande tabel komt naar voren dat de bereidingsduur die de 
respondenten hanteren voor de biefstuk in praktisch alle gevallen korter 
dan 20 minuten bedraagt. Het overgrote deel van de respondenten bereidt 
de biefstuk gedurende 0-10 minuten. 
In tabel 11.6.4 zijn de bereidingstemperaturen voor biefstuk gerelateerd 
aan dé bereidingswijzen. 
Tabel 11.6.4. Bereidingstemperatuur in relatie tot de meest gebruikte 
bereidingswijzen voor biefstuk (n»862). 
Temperatuur Bakken Braden Smoren Stoven 
lage stand 7,8 % 15,8 % 50,0 % 24,1 % 
middelste stand 23,9 47,4 26,3 51,7 
hoge stand 66,6 36,8 0,0 20,7 
meerdere standen l»7 0,0 2,6 3»* 
100,0 % 100,0 % 99,9 % 99,9 % 
Voor biefstuk blijkt duidelijk dat het merendeel van de respondenten de 
biefstuk gedurende korte tijd bij een hoge temperatuur aanbakt. 
In tabel 11.6.5 is aangegeven waarin de respondenten de biefstuk 
bereiden. 
Tabel 11.6.5. Het medium waarin de biefstuk bereid wordt (n-963). 
medium percentage 
echte boter 39,5 
braderije 6,9 
margarine 47,4 
dieetmargarine 5,7 
overige 0,6 
100,1 
Vergeleken met de andere drie vleessoorten, valt op dat een aanzienlijke 
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grotere groep respondenten de biefstuk in echte boter bereidt, in plaats 
van in margarine. 
Tabel 11.6.6 geeft aan welke kruiden en specerijen door respondenten aan 
biefstuk worden toegevoegd. 
Tabel 11.6.6. Kruiden en specerijen toegevoegd aan biefstuk (n-943). 
kruiden en specerijen percentage 
alleen zout 4,3 
alleen peper 2,0 
zout en peper 67,2 
zout en andere 3,7 
peper en andere 1,8 
zout peper en andere 11,5 
alleen andere 9,7 
100,0 
Het merendeel van de respondenten voegt zout en peper aan de biefstuk 
toe, eventueel in combinatie met kruiden. In vergelijking met de andere 
vleessoorten valt op dat bij biefstuk een aanzienlijk groter percentage 
van de respondenten de kruiden en specerijen pas nâ afloop van de 
bereiding toevoegt: bijna 22%. 
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11.7. Discussie ten aanzien van bereidingsgewoonten. 
Uit de resultaten van de enquête blijkt dat de bereiding zoals toegepast 
in het hoofdonderzoek een goede benadering is van de wijze waarop de 
meeste mensen het vlees in de thuissituatie bereiden, hoewel de berei-
dingsduur van de magere varkenslappen wellicht wat aan de lange kant was. 
* Ook de keuze om slechts in geringe mate zout en peper toe te voegen aan 
het vlees, blijkt een goede te zijn geweest. Opvallend in dit verband is 
het feit dat bij de bereiding van biefstuk een relatief groot aantal 
respondenten de kruiden en specerijen pas na afloop van de bereiding 
toevoegt. Bij de andere vleessoorten gebeurt dit bijna unaniem voor de 
bereiding. 
In het hoofdonderzoek is gekozen voor de bereiding van de vleessoorten in 
margarine. Dit blijkt ook in de thuissituatie bij het overgrote deel van 
de respondenten gebruikt te worden. Andermaal is het interessant om te 
zien dat biefstuk hierbij weer een uitzonderingspositie inneemt: bijna 
40% van de respondenten geeft aan dat ze echte boter gebruiken bij de 
bereiding van biefstuk. Biefstuk is voor de respondenten zó bijzonder, 
dat het ook een specifieke bereiding krijgt die moeilijk vergelijkbaar is 
met de andere vleessoorten. 
Wanneer de gebruiksfrequentie voor de verschillende vleessoorten, 
vergeleken wordt met de gebruiksfrequenties zoals die in het hoofd­
onderzoek gevonden zijn, dan blijkt dat in het hoofdonderzoek relatief 
veel zware gebruikers van de beide rundvleessoorten voorkomen. Voor de 
beide varkensvleessoorten komen de gebruiksfrequenties van het hoofd­
onderzoek en de enquête aanzienlijk beter overeen. Deze oververtegen­
woordiging van zware gebruikers van rundvlees in de steekproef, is toe te 
schrijven aan de selectievraag, die voorafgaand aan het hoofdonderzoek 
gesteld is aan de respondenten. Voor varkensvlees lijkt deze selectie-
vraag een veel geringere invloed gehad te hebben. Dit is waarschijnlijk 
toe te schrijven aan het grotere marktaandeel van varkensvlees. 
Een aantal respondenten gebruikt een bereiding die duidelijk afwijkt 
(bijv. qua bereidingsduur) van de bereiding die het meest gangbaar is 
voor de verschillende vleessoorten. Deze bereiding lijkt de sensorische 
kwaliteitsbeoordeling van de verschillende vleessoorten te kunnen beïn­
vloeden. Gericht onderzoek naar de gehanteerde bereidingsgewoonten en de 
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invloed die dat heeft op de sensorische aspecten van het vlees lijkt 
derhalve belangrijk. Deze enquête kan daarbij een duidelijke richtlijn 
zijn, met dien verstande dat met name de vraag die betrekking heeft op de 
bereidingstemperatuur enige aanpassing behoeft. Hierbij dient onderscheid 
gemaakt te worden tussen het aanbraden/aanbakken van het vlees en de 
verdere bereiding. Bovendien is het voor zo'n onderzoek noodzakelijk een 
representatieve steekproef van consumenten te nemen, omdat alleen op deze 
wijze de omvang van het probleem op juiste wijze ingeschat kan worden. 
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12. CONCLUSIES EN AANBEVELINGEN 
Vlees in het algeneen en ten opzichte van substituten. 
Herkenning van vleessoorten 
Voor 15 vleessoorten werd aan de hand van kleurenfoto's onderzocht ln 
hoeverre consumenten ln staat zijn deze actief (d.w.z. ongeholpen) te 
herkennen. De varkensvleessoorten werden door vrijwel alle consumenten 
juist herkend. Er zijn echter twee uitzonderingen: magere varkenslappen 
en karbonades. Door 75% van de respondenten worden de magere varkenslap­
pen als hamlappen benoemd. Eenzelfde 'opwaardering' doet zich voor ten 
aanzien van de karbonades (schouderkarbonade wordt vaak benoemd als 
ribkarbonade; ribkarbonades vaak als haaskarbonade). Analoog aan hetgeen 
in het kwalitatieve vooronderzoek gevonden werd, blijkt de actieve kennis 
van consumenten voor deze varkensvleessoorten gering te zijn. Goede voor­
lichting, ook van detaillisten, lijkt hierbij belangrijk. Een mogelijke 
oorzaak van deze 'kwaliteitsoverschatting' door consumenten kan overigens 
ook bij de slagers liggen. Wellicht zijn consumenten gewend aan deze be­
naming voor de stukken vlees die ze op de foto's zien, doordat slagers 
deze opwaardering toepassen (bijv. omdat hamlappen aantrekkelijker klinkt 
dan magere varkenslappen). In een onderzoek van de Consumentenbond in 
1983 werd dit verschijnsel bij ribkarbonade een aantal malen aangetrof­
fen. 
Ten aanzien van de rundvleessoorten doorregen runderlap, magere riblap en 
sukadelap, blijkt er bij consumenten een grote verwarring te bestaan. De­
ze verwarring kwam ook in het vooronderzoek reeds naar voren. Consumenten 
blijken deze vleessoorten onvoldoende van elkaar te onderscheiden. 
Behalve dat deze rundvleessoorten voor consumenten moeilijk te herkennen 
zijn, wordt de bereiding ervan moeilijk en omslachtig bevonden. Voeg daar 
nog aan toe dat rundvleessoorten over het algemeen duur bevonden worden, 
dan is het duidelijk dat deze factoren tezamen een aanzienlijke barrière 
opwerpen tegen het gebruik van dit type rundvlees. Extreem gesteld geldt 
voor deze rundvleessoorten: je weet niet precies wat je koopt, je weet 
eigenlijk niet precies hoe je het moet bereiden, het vraagt je veel geld 
en tijd en er zijn een groot aantal alternatieven voorhanden, waarom dan 
deze rundvleessoorten kiezen? 
Het is duidelijk dat om dit keuzeprobleem op te lossen, een inspanning 
van de vleessector noodzakelijk zal zijn. Herkenbaarheid is een belang­
219 
rijke ingang tot vertrouwdheid met een produkt, en kan leiden tot betrok­
kenheid bij het produkt. Voorlichting zou zich in eerste instantie dan 
ook met name moeten richten op de herkenbaarheid van de rundvleessoorten 
en tegelijkertijd duidelijke handvaten moeten aanreiken voor hoe er mee 
om te gaan. In een tijd van een sterke opmars van de snel klaar keuken, 
zal de vleessector hierbij moeten aansluiten met creatieve voorlichting 
ten aanzien van bereiding en receptuur. In concreto: duidelijke, origi­
nele receptuur en tijdsbesparende bereidingstechnieken (bijv. snelkookpan 
en de magnetronoven of het aanbieden van geheel of gedeeltelijk voorbe­
reid vlees). 
Voorlichting met betrekking tot de vleeskennis van consumenten zou 
bijvoorbeeld plaats kunnen hebben in de vorm van demonstraties of via de 
televisie. Hierbij valt te denken aan een televisiecursus 'vlees en 
voeding* of een serie STER-spots waarbij steeds èèn vleessoort aan de 
orde komt. Het is hierbij van groot belang dat de informatie die op deze 
wijze verschaft wordt, aansluit bij hetgeen consumenten reeds weten over 
vlees en willen weten over vlees. 
Voorlichting ten aanzien van de rundvleessoorten, dient zich met name te 
richten op consumenten in de leeftijdsgroep tot 35 jaar. In deze 
leeftijdsgroep komen significant minder heavy users van rundvlees voor 
dan in de groep van ouder dan 35 jaar. Gebrek aan kennis en tijd en het 
beeld dat jongeren van rundvlees hebben, houden ons inziens hiermee 
verband. Meer inzicht in de redenen die aan het niet- of geringe gebruik 
door jongere consumenten ten grondslag liggen, lijkt met name voor de 
afzet van rundvlees in de toekomst van groot belang. 
Concurrentiepositie van vlees ten opzichte van substituten kip en vis 
Wanneer consumenten de produktcategorieën rundvlees, varkensvlees, kip en 
vis met elkaar vergelijken, doen ze dat met name op de dimensies 
'gezondheid/natuurlijkheid', 'bereidingsgemak en prijs', 'toepassings­
mogelijkheden' en 'sensorische aspecten'. Wanneer de scores van de 
produktcategorieën op elk van de vier dimensies met elkaar vergeleken 
worden, verschaft dit een beeld van het imago van de produktcategorieën. 
Bij deze vergelijking vallen een aantal aspecten op. 
1. Varkensvlees en in mindere mate rundvlees scoort relatief ongunstig 
qua gezondheidsaspecten. Deze minder positieve score is onder andere 
toe te schrijven aan de gepercipieerde vetheid en de vermeende aanwe-
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zigheid van kleurstoffen in vlees. Ook in het kwalitatieve vooronder­
zoek kwam dit duidelijk naar voren. 
2. Rundvlees wordt door consumenten gezien als duur en moeilijk te berei-
det terwijl varkensvlees in de ogen van consumenten goedkoop en een­
voudig te bereiden ie 
3. Rundvlees scoort relatief goed op de sensorische aspecten. 
4. Varkensvlees scoort in de ogen van consumenten op geen van de dimen­
sies duidelijk positiever dan kip, en meestal negatiever. 
Het beleid ten aanzien van de vleessoorten dient zich met name te richten 
op het negatieve imago ervan met betrekking tot gezondheidsaspecten. Dit 
geldt varkensvlees in nog sterkere mate dan voor rundvlees. Het 
lijkt van groot belang dat de vleessector met duidelijke en vooral één­
duidige voorlichting het vooroordeel dat vlees ongezond en onnatuurlijk 
zou zijn te lijf gaat. 
Conclusies ten aanzien van specifieke vleessoorten 
Sensorische kwaliteitsbeoordeling 
Analoog aan hetgeen in de meeste buitenlandse studies naar vleeskwaliteit 
gevonden wordt (zie Steenkamp en van Trijp 1986), blijkt ook uit dit 
onderzoek dat de kwaliteitsbeoordeling in de winkel voor zowel magere 
varkenslappen, ribkarbonades, stooflappen als biefstuk, in belangrijke 
mate bepaald wordt door het uiterlijk van het vlees. Daarnaast speelt in 
de winkel voor de ribkarbonades en de stooflappen de hoeveelheid zicht­
baar vet een belangrijke rol, terwijl een fris en vers uiterlijk bijdra­
gen aan de kwaliteitsbeoordeling van de magere varkenslappen in de 
winkel. De kwaliteitsbeoordeling op het bord wordt voor deze vier vlees­
soorten vooral bepaald door de smaak, de malsheid, de sappigheid, de 
snijdbaarheid en de hoeveelheid pezen en zenen die erin worden aangetrof­
fen. In tegenstelling tot hetgeen in sommige andere studies gevonden 
wordt, levert de waargenomen vetheid van de vleesmonsters geen belangrij­
ke bijdrage aan het kwaliteitsoordeel. Een reden hiervoor kan liggen in 
het feit dat voor de onderzochte vleessoorten de spreiding in vetheid 
gering is. 
Relaties tussen consumentenbeoordeling en fysisch-chemische parameters 
Wanneer deze consumentenbeoordelingen worden gerelateerd aan fysisch-
chemisch meetbare produkteigenschappen van het vlees, zijn de relaties 
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die gevonden worden zwak. Dit geldt zowel voor de kwaliteitsindicatoren 
als voor de kwaliteitsattributen. Er zijn een aantal redenen aan te geven 
waarom deze relaties zwak zijn: 
1. De sterkte van de relaties wordt onder andere bepaald door de sprei­
ding die de vleessoorten vertonen op de verschillende fysisch-
chemische parameters. De selectie van de karkassen die voor dit onder­
zoek gebruikt zijn, is geschied óp een wijze die zo sterk mogelijk 
overeenkomt met de karkasselectie door slagers, n.l. op basis van 
'slachtkwaliteit'. Uit de fysisch-chemische analyses blijkt dat de 
geanalyseerde vleesmonsters op een aantal fysisch-chemische parameters 
een (zeer) geringe spreiding vertonen. Deze geringe spreiding, die 
overigens representatief is voor de spreiding die consumenten in de 
praktijk in de winkel aantreffen, beïnvloedt de sterkte van de 
gevonden relaties in negatieve zin. 
2. Tussen consumenten bestaan er verschillen in de wijze waarop zij de 
vleessoorten waarnemen. Bij het onderzoek naar de relaties met pro-
dukteigenschappen wordt er impliciet van uit gegaan dat consumenten de 
produkteigenschappen op dezelfde manier waarnemen. Individuele ver­
schillen tussen respondenten zullen de gevonden relaties negatief 
beïnvloeden. 
3. Voor elke vier monsters die in het onderzoek gebruikt zijn, is slechts 
èèn analyse uitgevoerd op fysisch-chemische parameters. Uit praktische 
overwegingen is dit monster als representatief opgevat voor de vier 
monsters die door consumenten beoordeeld zijn. Ook dit heeft een nega­
tieve invloed op de sterkte van de relatie. 
4. Ekt is de vraag of de instrumentele metingen die aan het vlees gedaan 
worden, enige relatie hebben met hetgeen de zintuigen van consumenten 
waar (kunnen) nemen. Menselijke zintuigen hebben een eigen specifieke 
gevoeligheid en het is de vraag of deze perfect instrumenteel meetbaar 
zijn. Uiteindelijk wordt het sensorische kwaliteitsoordeel gebaseerd 
op zintuiglijk waarneembare eigenschappen. 
5. Consumenten zijn niet volledig consistent in hun beoordelingen. 
Hierdoor zijn relaties die in het consumentenonderzoek gevonden worden 
over het algemeen al minder sterk. 
De relaties tussen de fysisch-chemische eigenschappen en de consumenten­
oordelen zijn zwak en bovendien verschillen ze tussen de verschillende 
vleessoorten. Een aantal van de gangbare parameters vertonen geen of 
nauwelijks een samenhang met de consumentenbeoordeling. Dit geldt bij­
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voorbeeld voor de visuele beoordelingen 'opmerking', 'vocht', 'textuur', 
'kleur', alsook voor de overall beoordeling 'rubriek'. Daarnaast vertonen 
ook de waterbindingsmaten (zowel uitgedrukt in 'score' als in 'mg opgeno­
men vocht') nauwelijks significante relaties met de consumentenbeoorde­
ling. Anderzijds is het bemoedigend dat er toch een aantal significante 
relaties gevonden zijn. Fysisch-chemische parameters die met een relatief 
M 
groot aantal consumentenbeoordelingen een significante correlatie verto­
nen zijn met name pH, score op de Japanse kleurset, dripverlies, kookver-
lies, mate van marmering en sarcomeerlengte (deze laatste parameter 
uiteraard alleen voor rundvlees). Dit betekent dat een aantal van de 
fysisch-chemische parameters een zekere voorspellingskracht hebben die 
niet kan worden toegeschreven aan het toeval. Het vleesonderzoek in 
Nederland bevindt zich dus in een niet ongunstige uitgangspositie. Om nu 
de sensorische kwaliteitsbeoordeling beter te kunnen beschrijven in 
termen van fysisch-chemisch meetbare parameters, is het aan te bevelen om 
de relevante fysisch-chemische kwaliteitsmaten per vleessoort vast te 
stellen en de metingen te verbeteren. 
Verbetering van de methoden kan met name gevonden worden in het opzetten 
van zg. expert-panels. Deze expert-panels kunnen getrained worden in het 
in objectieve termen beschrijven van produkten en produkteigenschappen. 
Aangezien expert-panels dit doen op basis van sensorische waarnemingen, 
is de overeenkomst met het consumentenoordeel waarschijnlijk groter. 
Hierbij dient echter de verantwoordelijkheid van het expert-panel wel 
zeer duidelijk beschreven te worden. In de hier voorgestelde opzet staan 
expert-panels dus op gelijke 'hoogte' met de fysisch-chemische bepalingen 
in de zin dat ze gebruikt worden om strict analytisch kengetallen toe te 
kennen aan bepaalde produkteigenschappen. Dit wil geenszins zeggen dat 
consumenten in hun kwaliteitsbeoordeling ook maar op enige wijze gebruik 
maken van de door het expert-panel onderscheiden eigenschappen. Expert­
panels worden slechts gebruikt om de consumentenbeoordeling op kwali­
teitsindicatoren en kwaliteitsattributen te relateren aan 'objectief' 
meetbare produkteigenschappen (expert-oordeel). Expert-panels worden niet 
gebruikt voor de interpretatie, noch voor de evaluatie van de kengetal­
len. Interpretatie en evaluatie zijn sterk persoonsgebonden, en derhalve 
is analyse met behulp van consumentenpanels hiervoor de geëigende 
procedure. 
Een tweede verbetering in de meetmethoden voor fysisch-chemische para­
meters, ligt in een betere afstemming van de range van mogelijke scores 
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op het marktaanbod. Bij de 'vertaalslag' zijn we primair geïnteresseerd 
in het aanbod zoals dat in de markt voor consumenten beschikbaar is. 
Wanneer voor de fysisch-chemische parameters een vergelijking gemaakt 
wordt tussen de range van scores die mogelijk is en de range van scores 
die daadwerkelijk voorkomt in de markt, dan blijkt voor een aantal 
parameters dat slechts een zeer klein gedeelte van de mogelijke range ook 
daadwerkelijk voorkomt. Dit maakt deze maten zeer ongevoelig. De 
gevoeligheid van deze maten kan vergroot worden door meer gradaties aan 
te brengen, binnen een kleinere range van scores. Uit dit onderzoek 
blijkt dat met name voor de visuele beoordelingen, de marmeringsscore en 
de filtreerpapierscore, deze range erg klein is. Verfijningen van deze 
schalen zijn gebonden aan de randvoorwaarde dat ze onderscheidbaar moeten 
zijn voor de beoordelaar. Wellicht dat ook voor deze bepalingen experts 
getrained kunnen worden, die gespecialiseerd zijn in het onderscheiden 
van kleine verschillen op deze schalen. 
Een betere afstemming van de fysisch-chemische parameters op de kwali­
teit sattributen heeft ons inziens de hoogste prioriteit. Op moment van 
consumptie maakt de consument de uiteindelijke beoordeling van de kwali­
teit van vlees. Op basis van dit oordeel bepaalt de consument of hij/zij 
tot herhaalaankoop zal overgaan. In eerste instantie moet het streven van 
de vleessector er dan ook op gericht zijn, produkten aan te bieden die 
door consumenten op moment van consumptie positief op kwaliteit beoor­
deeld worden. Een secundair (maar daarmee geenszins onbelangrijk) aan­
dachtspunt is het streven naar het aanbieden van produkten die behalve 
dat ze bij consumptie van goede kwaliteit blijken te zijn, er ook nog 
aantrekkelijk uitzien in de winkel. 
Willingness to pay 
Voor elk van de vleessoorten is onderzocht wat de meerwaarde is van bete­
re kwaliteit. Met andere woorden: wat zijn consumenten bereid te betalen 
voor betere kwaliteit en met welke factoren hangt die bereidheid samen? 
Voor magere varkenslappen bestaat er bij consumenten over het algemeen 
nauwelijks een bereidheid om meer te betalen voor betere kwaliteit. Voor 
de andere vleessoorten bestaat die bereidheid wèl. De meerwaarde van 
betere kwaliteit verschilt echter tussen de drie vleessoorten. Uitgedrukt 
per subjectief door de consument gepercipieerd kwaliteitsniveau, bedraagt 
de meerwaarde voor biefstuk f 0,95 per 500 gram, voor ribkarbonade f 0,23 
per 500 gram en voor sukadelappen f 0,11 per 500 gram. Het enige voor­
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zichtigheid kan deze observatie geëxtrapoleerd worden naar kwaliteits­
niveaus die op dit moment nog niet in de markt voorkomen. Op deze wijze 
kan een aanzet gegeven worden tot het formuleren van 'extra kwaliteit', 
met de daaruit voortvloeiende meerwaarde. Voorwaarde hierbij is wel dat 
deze extra kwaliteit voor consumenten éénduidig herkenbaar is. De intro­
ductie van merkprodukten binnen de vleessector kan hierbij eventueel een 
hulpmiddel zijn. 
De bereidheid om meer te betalen voor vlees, is uiteraard niet alleen 
afhankelijk van het kwaliteitsniveau van het vlees. Hoewel consumenten in 
het algemeen een geringe bereidheid vertonen om meer te betalen voor 
vlees, wil dit geenszins zeggen dat geen enkele consument bereid is meer 
te betalen voor betere kwaliteit. Tussen consumenten kunnen grote ver­
schillen bestaan in deze bereidheid. Een effectieve marketingstrategie 
zal zich dan ook niet richten op de totale consumentenpopulatie, maar 
veeleer op kansrijke consumentensegmenten, die in de markt onderscheiden 
kunnen worden. Met andere woorden: is het mogelijk binnen de totale 
populatie segmenten te onderscheiden die wèl een grotere bereidheid 
vertonen om meer te betalen voor betere kwaliteit? Ter beantwoording van 
deze vraag zijn binnen dit onderzoek ook een aantal consumentenkarak-
te' .stieken gerelateerd aan de bereidheid om meer te betalen. Op basis 
hiervan zijn kansrijke consumentensegmenten geïdentificeerd: voor de 
varkensvleessoorten en biefstuk blijkt dat de sterker kwaliteitsgeoriën-
teerde consumenten een duidelijke bereidheid vertonen om meer te betalen 
voor het vlees. Voor de beide rundvleessoorten vertonen de 'heavy-users' 
een duidelijke bereidheid om meer te betalen, terwijl het bij de magere 
varkenslappen de jongeren zijn die deze bereidheid vertonen. Hieruit komt 
naar voren dat als de vleessector deze meerwaarde wil realiseren, ze er 
het best aan doet een marktbeleid te voeren dat op kwaliteit gebaseerd 
is, en zich richt op specifieke consumentensegmenten. Voor een dergelijk 
beleid is het noodzakelijk dat deze segmenten binnen de markt geïdentifi­
ceerd kunnen worden. Het consumenteninformatiesysteem (C.l.S.) biedt 
hiervoor duidelijke mogelijkheden. Steenkamp (1986) heeft een schaal ont­
wikkeld waarop de kwaliteitsgeoriënteerdheid van individuele consumenten 
eenvoudig en efficiënt gemeten kan worden. Gegeven het feit dat kwali-
teitsgeoriënteerden gevoelig zijn voor kwaliteit en bovendien een bereid­
heid vertonen hier extra voor te betalen, is het van groot belang dat de 
kwaliteitsoriëntatieschaal standaard in het CIS wordt opgenomen. De ster­
ker kwaliteitsgeoriënteerden lijkt met name de groep waarop de vlees­
sector zich met een herkenbare 'extra kwaliteit' succesvol kan richten. 
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Ook de gebruiksfrequentie en de leeftijd van de respondent blijken, gege­
ven hun belang in de bereidheid om meer te betalen voor vlees, consumen-
tenkarakteristieken die standaard in het CIS opgenomen dienen te worden. 
Ervaren kwaliteitsrisico 
Consumenten ervaren bij aankoop en gebruik van vleessoorten een zeker 
risico. Dit risico is opgebouwd uit een aantal componenten: sociaal 
risico, gezondheidsrisico en financieel risico. Consumenten blijken met 
name ten aanzien van biefstuk, en in mindere mate ten aanzien van sukade-
lappen een groot risico te ervaren. In belangrijke mate komt dit voort 
uit het hoge financiële risico dat consumenten ten aanzien van de 
rundvleessoorten ervaren en het hoge sociale risico dat consumenten ten 
aanzien van biefstuk ervaren. Hier staat tegenover dat het gezondheids­
risico dat consumenten ten aanzien van de rundvleessoorten ervaren, 
geringer is dan dat voor de varkensvleessoorten. Opvallend is verder het 
grote percentage consumenten dat enerzijds vindt dat er in de winkel 
grote kwaliteitsverschillen voorkomen en anderzijds deze kwaliteitsver­
schillen moeilijk te beoordelen vindt in de winkel. Hiermee wordt 
andermaal benadrukt dat een eventueel te introduceren 'extra kwaliteit' 
voor de doelgroep éénduidig herkenbaar moet zijn. 
Bereidingsgewoonten 
De uiteindelijke kwaliteitsbeoordeling door de consument vindt plaats op 
het moment van consumptie. In de thuissituatie wordt deze consumptie over 
het algemeen voorafgegaan door een huishoudelijke bereiding. Deze berei­
ding kan de produktkwaliteit negatief beïnvloeden en is derhalve een be­
langrijke schakel is de relatie tussen produktkwaliteit zoals gereali­
seerd door de produktiefase van vlees en de kwaliteitservaring op het 
moment van consumptie. Nader onderzoek naar de invloed die de huishoude­
lijke bereiding heeft op de sensorische vleeskwaliteit lijkt dan ook 
gewenst. Voor gericht onderzoek naar deze relatie is het noodzakelijk dat 
bekend is op welke wijze consumenten vlees bereiden. Binnen dit project 
is een aanzet gegeven voor een dergelijke inventarisatie. Op basis van de 
aldus verworven inzichten is het mogelijk gericht experimenteel onderzoek 
uit te voeren naar de invloed die de verschillende in de praktijk voorko­
mende bereidingswijzen hebben op de sensorische kwaliteit van vlees. 
Resultaten van dergelijk onderzoek kunnen in belangrijke mate een basis 
vormen voor voorlichting omtrent bereidingswijzen van vlees. 
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Voetnoten 
1) De hier gehanteerde indeling in meer en minder kwaliteitsgeoriênteerde 
consumenten, wijkt enigszins af van de indeling die bij het onderzoek 
naar de kwaliteitsbeoordeling van vleeswaren gebruikt werd (Steenkamp, 
1986). Hier werd een derde groep onderscheiden n.l. de intermediairen. 
In dit onderzoek wordt volstaan met een tweedeling. 
*• • 
2) De gerapporteerde groepen van produkteigenschappen zijn gebaseerd op 
de factorladingen na varimax-rotatie. De groepsindeling die verkregen 
wordt op basis van oblique rotatie is identiek aan deze indeling. 
3) De bereidingswijze van de verschillende vleessoorten was als volgt: 
magere varkenslappen 
Licht peperen en zouten en een klein beetje nootmuskaat toevoegen. 
Aan weerszijden aanbraden in royaal boter (Blue Band). 
Braadboter afblussen met water. 
45 minuten sudderen. 
Ribkarbonades 
Licht peperen en zouten en een klein beetje nootmuskaat toevoegen. 
In boter (Blue Band) dichtschroeien aan beide kanten. 
Ongeveer 5 minuten (afhankelijk van de dikte) aan weerszijden braden 
op lager vuur. 
Stooflappen (sukadelappen)) 
Licht peperen en zouten. 
In royaal boter (Blue Band) dichtschroeien/aanbraden. 
Braadboter blussen met water. 
2 uur sudderen. 
Biefstuk 
Licht peperen en zouten. 
In hete boter (Blue Band) om en om dichtschroeien. 
Rauw : ca. 1 minuut aan beide zijden (afh. van de dikte) 
Medium : ca. 2 minuten aan beide zijden (afh. van de dikte) 
Doorbakken: ca. 3 minuten aan beide zijden (afh. van de dikte) 
4) Met behulp van correlatie-analyse wordt onderzocht of er een lineair 
verband bestaat tussen twee variabelen (in dit geval kwaliteitsver­
wachting met elk van de fysisch-chemische parameters). Voor een aantal 
van de fysisch-chemische parameters is het ook denkbaar dat ze geen 
lineair verband vertonen met de kwaliteitsverwachting/-beoordeling, 
maar dat er een tussenliggende optimale score op de fysisch-chemische 
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parameter bestaat. Toetsing van deze niet-lineaire verbanden bleek 
niet mogelijk omdat ten gevolge van de beperkte range en de niveaus 
van de scores op de fysisch-chemische eigenschappen een hoge mate van 
multicollineariteit werd gevonden tussen de lineaire en de kwadra­
tische term (noodzakelijk voor het schatten van een optimale score). 
Op deze wijze is het niet mogelijk een betrouwbare schatting te maken 
van de optimale scores. 
5) De correlatieanalyse, uitgevoerd op basis van 48 waarnemingen (d.w.z. 
per karkas), leiden tot dezelfde conclusies. De correlaties die gevon­
den worden zijn iets hoger (ongeveer 0,10), maar de relaties zijn ook 
dan zwak. 
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Bijlage 3.1. 
Samenstelling van de steekproef naar consumentenkarakteristieken. 
Tabel 1. Leeftijd van de respondenten. 
» • 
Leeftijd percentage 
< 35 jaar 41 
35-50 jaar 33 
> 50 jaar 26 
Tabel 2. Gezinsgrootte 
Gezinsgrootte percentage 
1 
2 
3 
4 
> 5 
7,0 
26,0 
23,7 
37,3 
6,0 
Tabel 3. Opleidingsniveau respondenten 
Opleidingsniveau percentage 
LA 12,0 
LB 33,3 
MA 27,3 
MB 10,9 
HA 8,3 
HB 6,5 
HW 1,6 
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Tabel A. Opleidingsniveau hoofdkostwinner 
Opleidingsniveau percentage 
LA 4,5 
LB 26,6 
MA 18,8 
MB 23,3 
HA 7,5 
HB 14,9 
HW 4,5 
Tabel 5. Netto gezinsinkomen per jaar 
Inkomen per jaar percentage 
(in duizenden guldens) 
<15 4,7 
15-18 9,4 
18-21 6,2 
21-24 9,4 
24-27 14,4 
27-30 12,3 
30-33 10,3 
33-39 11,7 
39-45 8,2 
45-51 6,7 
51-63 4,1 
>63 0,6 
Tabel 6. Sociale klasse van de respondenten. 
Sociale klasse percentage 
AB 13 
C 40 
D 47 
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Bijlage 3.2. 
VARKEN 
2.1 Gevolgde werkwijze: 
Drie weken onderzoek varkensvlees. Per keer: 
Dinsdag: Uitzoeken van 16 slachtwarme karkassen 
Woensdag: Van de uitgesneden karkassen zijn de beide schouders en de 
linker karbonadestreng in plastic bakken in een personen­
auto naar het IVO vervoerd.Op het IVO zijn de schouders 
uitgebeend. De monsterverdeling voor de ribkarbonades 
(M. longissimus thoracis) en de schouderlappen (M. triceps 
brachii) is uitgevoerd volgens schema (zie fig.1)- De te 
bereiden monsters zijn gemerkt (bliknummer). De 
schouderlappen zijn matig geplet. Alle monsters 
zijn voorverpakt op gecodeerde styrofoam schaaltjes met 
celstof inlegvel en afgedekt met polyethyleen verpakkings 
folie en in de koelcel (temp. ca. 0 *C) bewaard. 
De laboratoriumbepalingen zijn ingezet. 
Donderdag: Verpakte monsters in de stationcar naar Rijswijk brengen. 
De kok van het Bedrijfschap Slagersbedrijf heeft de 
schouderlappen toebereid. 
Vrijdag: Zeist: Afmaken laboratoriumbepalingen (dripverlies etc.). 
Rotterdam: De monsters (rauw/bereid) aan de respondent 
voorzetten, 's Avonds zijn de restanten van de bereide 
monsters naar Zeist gebracht. 
Maandag: Bepaling scheurweerstand aan de bereide monsters. 
^•2 Slachterij- en diergegevens 
De wijze van koeling van de karkassen bij elke slachterij is genoteerd. 
Van de uitgezochte varkens is het warm geslacht gewicht, de klassificatie 
(EEG, 1971) , de sexe en de HGP-meting (Hennessy Grading 
Probe) genoteerd. De HGP-metingen werden uitgevoerd ter hoogte van de 
3/4 rib van achteren. De waarden die het apparaat geeft zijn spekdikte, 
vleesdikte, berekend vleespercentage, en reflektiewaarde voor kleur met een 
indikatie voor extreme PSE-gevallen. 
RUND 
^•1 Gevolgde werkwijze: 
Vier weken onderzoek rundvlees. Per keer: 
Maandag: Uitzoeken van 12 slachtwarme karkassen 
Dinsdag: Bovenbil (M.semimembranosus; het vaste deel hiervan is voor 
biefstuk gebruikt) en sukadestuk (M. infraspinatus; wat als 
stoofvlees wordt gebruikt) naar het IVO gehaald. 
Woensdag: Bij het klaarmaken van de monsters (zie fig.2) voor Rotterdam 
is de biefstuk redelijk fors geplet; de sukadelap is licht 
geplet en de zeen is doorgetikt. Inzetten van de 
laboratoriurabepalingen. 
Donderdag: 's Ochtends zijn de verpakte monsters in de stationcar naar 
Rijswijk gebracht. De kok van het Bedrijfschap Slagersbedrijf 
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heeft de sukadelappen toebereid. 
Vrijdag: Zeist: Afmaken van de laboratoriumbepalingen. 
Rotterdam: Oe monsters (rauw/bereid) aan de respondenten 
voorzetten. Bij de biefstuk is de bereidingswijze voor elke 
respondent genoteerd (1-rauw, 2-medium, 3-doorbakken). 
's Avonds zijn de restanten van de bereide monsters naar 
Zeist gebracht. 
Maandag: Bepaling scheurweerstand aan bereiden monsters. 
1.2 Slachterij- en diergegevens 
Alle vier gekozen slachterijen hebben elektrostimulatie toegepast. Van elke 
slachterij is het koelproces genoteerd Van de uitgezochte 
karkassen is de geschatte leeftijd genoteerd, de bevleesdheid (EUROP) en 
de vetheid (1 t/m 5) , het ras en het warm geslacht gewicht. 
LABORATORIUMBEPALINGEN 
•.1 Varken 
* pH * 
De pH-meting werd op 24 uur post mortem uitgevoerd met een Schott 
CG 818 pH-meter, voorzien van een speervormige gekombineerde pH-
elektrode. Voor de karbonade is de gemiddelde waarde genoteerd; voor 
de varkenslappen zijn zowel de hoogste als laagste pH van het plakje 
genoteerd. 
Varken pH : DFD >6,4 
normaal 5,6-5,8 
PSE <5,4 
Na het snijden van de monsters zijn de verse snijvlakken 15 min aan de 
lucht blootgesteld (-blooming). Daarna vonden onderstaande beoordelingen 
plaats. 
* visuele beoordeling * 
Bij de opmerkingen staat onder 1-punt bloeding 
2-diffuse bloeding 
3-two-toned (meerkleurig) 
Er wordt een score gegeven voor: 
- vocht * 
0 - droog/plakkerig, 1 - normaal, 2 - iets vochtig, 3 - nat 
- kleur * 
0 - donker, 1 - normaal, 2 - iets licht, 3 - bleek 
- textuur * 
1 - normaal, 2 - verminderde onderlinge samenhang van de spiervezels, 
3 - losse textuur 
- rubriek * dit is een bijeenvoeging van vocht, kleur en textuur: 
1 - erg donker, stevig, droog en plakkerig (DFD - dark, firm and dry) 
2 - donker van kleur 
3 - normaal 
4 - iets afwijkend, bv in vocht en/of kleur 
5 - beginnend PSE (pale, soft and exudative) 
6 - bleek, losse textuur, nat (PSE) 
* Japanse kleurset varkens (Nakai et al. 1975)* 
1 - licht t/m 6 - donker. Bij de schouderlappen kan de kleurscore nogal eens 
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over een paar klassen verspreid zijn. 
* marnering * dit is een score voor de hoeveelheid zichtbaar intramusculair vet 
1 *- geen vet 
2 — spoortje vet 
3 — geringe hoeveelheid vet 
4 - duidelijk aanwezig vet 
5 — veel intramusculair vet 
* fiitreerpapiermethode (Kauffman et al. 1986)* 
Dit is een maat voor de waterbinding. 
Een filtreerpapierrondje (S&S 589 3, doorsnee 45 mm) wordt gedurende 3 seconden 
op het snijvlak gelegd. De score wordt bepaald en het aantal mg opgenomen 
vocht wordt gewogen.Score: 
0 - geen vocht zichtbaar op het filtreerpapier 
1 - weinig opgenomen vocht (ca. 10 % van het oppervlak vochtig) 
2 - 25 % van het oppervlak vochtig 
3 - 50 % van het oppervlak vochtig 
4 — 75 * van het oppervlak vochtig 
5 - het gehele filtreerpapier vochtig 
* Hunter Labscan * instrumentele methode om kleur te meten. Een gemiddelde 
van drie metingen wordt bepaald, (lichtbron D65, opening 30 mm). 
L* - helderheid, hogere waarde betekent een lichtere kleur 
a* - roodheid, een hogere waarde betekent meer rood in het monster 
b* - geelheid, een hogere waarde betekent meer geel 
Veelal wordt alleen op de L*-waarde gelet. 
* intramusculair vet * 
De hoeveelheid vet wordt met behulp van de Soxhlet-methode bepaald. 
Een vleesmonster wordt 3 seconden gemalen in een Moulinette. Ca. 5 a 6 g 
wordt ingewogen en geextraheerd met petroleumether (kooktraject 40-60 C). 
Het vet wordt gewogen. Berekening: 
%vet - gewicht vet (g) * 100 / ingewogen hoevh. vlees (g) 
* dripverlies (Honikel, 1987) * 
Een plak van 2,5 cm dikt. met een gewicht van rond de 150 g wordt ingewogen. 
Deze wordt op een styroioam schaaltje met een celstof inlegvel (10 x 15 cm) 
gelegd en met polyethyleen verpakkingsfolie afgedekt. Na 48 uur 
bewaren bij 4 C worden de monsters afgedept en teruggewogen en hieruit 
wordt het dripverlies berekend, ((begingew - eindgew) / begingew * 100 %). 
* kookverlies (Boccard e. al., 1981) * 
Na de bepaling van het dripverlies worden de monsters in een vacuumzak 
licht vacuum getrokken en in een waterbad gedurende 1 uur bij 75 C verhit 
(tot een kerntemperatuur van ca. 70 C ) en in stromend water afgekoeld. 
Daarna worden de monsters afgedept en wordt het kookverlies berekend. 
((gew voor verhitten - gew na verhitten) / gew voor verhitten ) * 100 %). 
* scheurweerstand (Boccard et al., 1981) * 
Uit het gekookte monster worden 10 pijpjes van 1,26 cm doorsnee geboord. 
Op de Adamel Lhomargy DY20B trekbank met een Warner-Bratzler snijblad wordt 
scheurweerstand (Newton) van elk boormonster gemeten. Hieruit wordt een 
gemiddelde en een standaardafwijking berekend. 
* scheurweerstand bereide monsters * 
De bereidingswijze van de monsters staat op pag. 227 vermeld. 
Voor zover mogelijk is aan de restanten van de bereide monsters op het 
laboratorium de scheurweerstand bepaald. Dé opzet was om na te gaan of 
er enig verband kon worden vastgesteld tussen de hier gevonden waarden 
en de scheurweerstand van de standaardbereiding of met de consumenten­
beoordeling van de malsheid. Het aantal waarnemingen per restant varieerde: 
alleen monsters met minimaal 5 waarnemingen zijn meegenomen. 
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4.2 Rund 
Bij het rund zijn dezelfde bepalingen als bij het varken uitgevoerd, 
echter allemaal 48 uur na slachting, i.t.t. 24 uur p.m. bij het varken. 
Van het rund werd bovendien de sarcomeerlengte bepaald. 
* sarcomeerlengtebepaling (Voyle, 1971) * 
De sarcomeerlengtebepaling is een manier om na te gaan in welke mate 
spierweefsel is samengetrokken. Deze wordt bepaald aan vers gefixeerd 
spierweefsel (in pm). Naarmate de sarcomeerlengte langer is 
(hogere waarde) heeft er minder krimp plaatsgevonden; dit zou 
gerelateerd zijn aan malser (minder taai) vlees. 
* visuele beoordeling * - rubriek * 
De benoeming van de rubrieken is iets anders dan bij het varken: 
1 - erg donker, stevig, droog en plakkerig (Dark cutting beef) 
2 - donker van kleur 
3 - normaal 
4 - iets afwijkend, bv. in vocht en/of kleur 
5 - vochtig, licht van kleur 
6 - bleek, losse textuur, nat 
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Bijlage 3.2. Figuur la. 
Figuur la. Uitsnijdachema van de aagere varkenslappen (éèn schouder) 
240 
Bijlage 3.2. Figuur 1b. 
Cü 
JX. 
Cl 
O 
Figuur lb. Uitsnijdscheaa van de ribkarbonades. 
7 L \  
Bijlage 3.2. Figuur 2a. 
SÄSGSKSBJ. 
Figuur 2a. Ditsnljdscheaa van de sukadelappen 
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Bijlage 3.2. Figuur 2b. 
Figuur 2b. Uitsnljdscheaa van de biefstuk. 
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Bijlage 3.3. 
MR- 0820 - »WMJTEIT5EEIEV3HS VERS VIEHS 
NAAM : 
STRAAT 8 
P0ST00CE: " 
KAATS î ; 
TEL.MR. ï 
TOSTVDICTaS: 
- Rlttarbcrade, magere 
varkenslap 
- Ifegere varkenslap, 
rHMn>i^y«viA> 
- Biefstuk, sukadalap 
- Sukadelap, biefstuk 
qocg 
2 
<D 
4 
WLi 
lKSTOl^ 'l' FRUZBT 
HO. : EE OOCE VAN DE ü 
TOEGEWEZEN TESTOPZET 
CMŒRKELEN. 
01 
02 
03 
04 
05 
06 
07 
08 
09 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
NUMMER DIOüETRICEï TVŒBCUFERIG INVULLEN £2f 
CfCRKELZN. 
HO.; JUISTE OOCE CMCZRKEIEN 1 - vrijdag 27 februari 1 1 1 
I - vrijdag 6 maart 1 2 1 
j - vrijdag 13 maart I 3 j 
I - vrijdag 20 maart 1 4' 1 j - vrijdag 27 maart 1 5 1 
I - vrijdag 3 april I 6 j 
I - vrijdag 10 april 
1 
1 7 1 
BP.: JUISTE OOCE CMOKKELEN 1 - le rende ! 1 1 j - 2e ronde 1 2 1 j - 3e ronde 1 3 1 
j - 4e ronde 1 4 1 
1 - 5e ronde 1 5 1 
j - 6e ronde 
1 
1 6 1 
1 1 
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KR. r»9ft ODOE 1 XDLCM 
1. 1 Mevrouw, IX wil het aet u hebben over vees vlees. | 1 
1 mP.: SCHUD CE 15 ÏÜIO'S Dl GEEP ZE W VOCR £E2f AAN CE RES- | 1 
1 FCNCE2H.) U krijgt m foto's van verschillende vleessoorten j 1 
1 voorgelegd. Bekijkt u iedere foto eens rustig. Rant u vervolgens] 1 
j zoggen welke vleessoort cp de foto te zien is? | a 1 1 1 
1 HRODÜKT GENOEMD: 1 
1 
1 
1 A. Biefstuk - Biefstuk j 1 1 
-1 «» - Bieflap j 2 1 
1 - Kbgelbiefstuk j 3 1 — ypmrtolnp j 4 t 
1 — Rosbief j 5 1 
1 * Anders, nl.: | 8 I 
1 
1 - Weet niet j 
1 
9 1 
) B. Doorregen runderlap 
\ 
- Doorregen runderlap | 1 1 
— Borstlap j 2 1 
1 - Dikke rib | 3 1 
1 - Riblap j 4 i 
1 - Stootlap 1 5 1 
1 • Sukadelap j 6 1 
1 - Anders, ni.: j 8 1 
1 - Weet niet | 
1 
9 1 
1 C. Magere riblap 
1 
- Hagere riblap j 
1 
1 1 
- Borstlap j 2 1 
j - Dikke rib | 3 1 
1 - Karbonade (Harst) j 4 
1 - (Doorregen) runderlap j 5 1 
1 - Stooflap j 6 1 
I - T-bcne steak j 7 1 1 
1 - Anders, ni.: j 8 1 
1 
1 - Weet niet | 
1 
9 1 
1 D. Schcuderkazixrade - Schouderkarbcnade j 
1 
1 1 
1 — WaagVarfrrvpario j 2 1 
1 - Kalskaxbanade | 3 1 
I - Kotelet 1 4 1 1 
1 - Ribkarbanade j 5 1 
1 - Anders, ni.: j 8 1 
1 
1 - Weet niet j 
1 
9 1 
1 
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- 2 -
NR. 0820 1 CODE 1 RDD33 
1 E. ïtodergehakt - Rundergehakt t 1 1 
1 - Beefburger 1 2 1 
1 - Duitse biefstuk 1 3 1 
1 - Gehakt H.O.H. 1 4 1 
1 - Hanburger 1 5 1 
1 - Tartaar 1 « 1 
- Varkensgehakt 1 7 1 
1 - Anders, nl. : 1 8 1 1 I 1 
1 - Weet niet 
1 1 
1 9 1 
1 F. Gehakt half-cm-half - Gehakt H.O.H. 1 1 1 
1 - Beefburger 1 2 1 
1 - Duitse biefstuk 1 3 1 
1 - Hamburger 1 4 1 
1 - Rundergehakt 1 s 1 
1 - Tartaar 1 6 1 
1 - Varkensgehakt 1 1 1 
1 a - Anders, nl. : 1 8 1 1 « 
1 - Weet niet 
1 1 
1 9 1 
1 G. Hamburger 1 1 1 - Beefburger 1 2 1 
1 » Gelderse schijf ! 3 1 
1 - Gebraden gehakt i 4 1 
1 - Kipburger 1 5 1 
1 - Anders, nl.: 1 8 1 1 * 1 
1 - Weet niet 
1 1 
1 9 1 
1 
1 H. Magere varkenslap - Magere varkenslap 1 1 1 - Doorregen varkenslap 1 2 1 
1 - Fricandeau I 3 I 
1 - Hamlap 1 * 1 
1 - Schouderlap 1 5 t 
1 - Varkensfilet 1 * 1 
1 - Anders, nl. : 1 8 1 • I 1 
1 - Weet niet 
1 1 
I 9 1 
1 
I I. Ribkarbcnade 1 1 1 
1 - Haaskarfecnade 1 2 1 
1 - Halskaxbcnade 1 3 I 
1 - Kotelet 1 * 1 
1 1 5 1 
1 - Anders, nl.: 1 8 1 
I 
1 - Weet niet 
I I 
1 9 1 
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- 3 -
KB. 0820 I Ç0K I gpyj* 
I J. Verse worst - Verse worst | l | 
j - Braadworst j 2 | 
j - Grove netsrarst j 3 j 
I - Saucijzen j 4 j 
I * Anders, hi. : j 8 j 
- Weet niet 9 
K. âpeklap - Speklap I 1 
- BnPdap I 2 
- Doorregen varkenslap j 3 
- Anders, ni.: j 8 
- Weet niet 9 
L. Sukadelap - Sukadelap | 1 
- Bieflap | 2 
- Riblap j 3 
- Purriartvraarfl *p j 4 
- (Doorregen) runderlap j 5 
- Srhcuderlap j 6 
- Stooflap j 7 
- Anders, ni.: j 8 
- Weet niet 9 
M. Varkenshaas - Varkenshaas j 1 
- Kipfilet I 2 
- Kophaas j 3 
- Schnitzel j 4 
- Varkensfilet j 5 
- Anders, ni. : I 8 
- Weet niet 9 
N. Varkensrollade - Varkensrollade | 1 
- Doorzegen rollade j 2 
- Lende filetrollade j 3 
- Schcuderrollaäe | 4 
- Anders, nl. : | 8 
- Weet niet " 9 
O. Rosbief - Rosbief | 1 
- Bieflap j 2 
- Biefstuk j 3 
- Entrecote j 4 
- Lende j 5 
- Runderlap j 6 
-Tournedos j 7 
- Anders, ni.: j S 
- weet niet 9 
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- 4 -
NR. 0820 I CDDE j W3D3Ü 
I (BO.: KAART A OVERHÄNDIGEN) | Kurd- Varkens-| 
2. j Boe vaak wordt in vu huis- j vlees vlees I 
I houden rund- of varkensvlees bij j - Nooit 1 l j 
j de warme maaltijd gebruikt, wilt j - Hinder dan lx per j 
j u dat aan de hand van deze kaart j maand 2 2 j 
j aangeven? j - 1 a 3x per maand 3 3 j 
I fBP.i 1ER VLEESSOORT VRAGEN) | - lx per week 4 4 | 
j j - 2 a 3x per week 5 5 j 
I j - 4 a Sx per «eek 6 6 j 
I j - 6 a 7x per week 7 7 | 
I fBP.: KAART B OVERHANDIGEN) | - Nooit | 1 
3. j Hoe vaak woxdt in uw huis- j - Kipder dan lx per | 
j houden kip of kipprodukten bij j maand j 2 
j de warme maaltijd gebruikt. Wilt j - 1 a 3x per maand j 3 
j u dat aan de hand van deze kaart j - lx per week | 4 
j aangeven? j - 2 a 3x per week j 5 
j j - 4x per week of meer j 6 
I fBP.ï KAART B OVERHANDIGEN) | - Nooit | 1 
4. j Hoe vaak wordt in uw huis- j - Kinder dan lx per j 
j houden vis bij de warme j maand j 2 
j maaltijd gebruikt? Wilt u dat | - 1 a 3x per maand j 3 
j aan de hand van deze kaart j - lx per week j 4 
I aangeven? | - 2 a 3x per week, j 5 
j j - 4x per week of meer | 6 
4a. I Hoe vaak kant het voor dat u | - Vaak | i 
j meerdere vlees, vis c.q. kipsoortenj - Regelmatig } 2 
j per warme maaltijd gebruikt? j - Af en toe j 3 
j J - Vrijwel nooit j 4 
I I - Nooit I 5 
4b. I Hoe vaak kooit het voor dat u aeen | - Vaak | i 
j vlees, vis of kipprodukten | - Regelmatig j 2 
j gebruikt bij de maaltijd? j - Af en toe j 3 
I I - Vrijwel nooit | 4 
j j - Nooit 5 
I fraP.: OVERHANDIG VRAGENLIJST, NADAT ü EE IOTRDDÜKTIE HEEFT 
I VOORGEIEZEN) 
5. j Wilt u m deze vragenlijst invullen? fHP.: CXKÖOIEER OF ALUS 
j VRAGEN WORDEN BEANTWOORD, NEEM NA HET INVULLüN CE VRAGENLIJST 
WEER WEG. 
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Lesffi ypiTM EflSOffiKEffi: 
Hieronder vindt U een aantal beweringen waarmee ü het of 
eens zult zijn. Wilt ü bij éUj van de beweringen aangeven «at UW 
mening is? tJ kunt dat doen aan de hand van de mogelijkheden die aan 
de rechterkant zijn gegeven, Omcirkelt U maar het cijfer dat cnder 
üw antwoord staat. Bet beste is de vragen vrij snel af te verken. 
Denkt ü niet al te lang na. Het gaat od UW eerste indruk. Goede of 
foute antwoorden zijn er niet, want het gaat cm IV eigen mening. 
(HP.; OVEFHANDIG NU CE VRAGENLIJST AAN OB RESPONDENT) 
Hele­
maal 
niet Niet 
Ik koop vooral produkten waarvan 
de bereiding weinig tijd tost 1 
Ik probeer meestal natuurlijke 
voeding te eten 1 
Ik lees graag tijdschriftartikelen 
over voedingsmiddelen 1 
Ik wil voor een kwalitatief beter 
produkt best wat meer betalen i 
De gevaren van conserveringsmiddelen 
voor de gezcrdbeid worden erg overdreven 1 
Niet 
eens/ Heie­
niet Tn»a»1 
mee Mee *!*=*> 
oneens eens eens 
- De kwaliteit is voor mij doorslag­
gevend bij het kopen van levensmiddelen 1 
- Bij de keuze van levensmiddelen koop ik 
in principe alleen produkten zender 
resten bestrijdingsmiddelen en 
diergeneesmiddelen 1 
- Ik streef altijd naar de beste kwaliteit 1 
- Ik wil graag wat meer betalen voor 
voeding met natuurlijke bestanddelen 1 
- Gezonde voeding begint bij mij met 
de aankoop van voedingsmiddelen van 
een hoge kwaliteit 1 
2 
2 
3 
3 
5 
5 
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ra, mp 
TB BEHANDELEN VUEESSOCKT - BIEFSTUK 
JSSU 
ZK zou het m graag net u willen 
hebben over biefstuk. 
Hoe vaak wordt in uw huishouden 
biefstuk bij de warme 
maaltijd gebruikt, wilt u dat aan 
de hand van deze kaart aangeven? 
fEKO.ï KAART C OVERHANDIGEN) 
Nooit 
1 a 5x per jaar 
6 a lDc per jaar 
la 3x per maand 
lx per week 
2 a 3x per week 
4x per week of vaker 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
Xk lees u zo meteen een aantal uitspraken voor. 
Wilt u voor ieder van die uitspraken aangeven in hoeverre u het 
daar v»l of niet mee eens bent? U kunt dat doen aan de hand van 
dit kaartje. 
(BP.: TOON KAART) Niet 
Hele­
maal 
niet Niet 
eens/ 
niet 
noch 
Héle­
maal 
Mee mee 
Ik vind het erg moeilijk an in de 
winkel de kwaliteit van biefstuk 
te beoordelen 
Ik vind dat er grote kwaliteits­
verschillen tussen biefstuk 
voorkanen in de wirticel 
Als ik biefstuk koop, waarvan 
de kwaliteit blijkt tegen te vallen, 
dan zullen anderen (b.v. gezins­
leden) daar wel iets van zeggen 
Het gebruik van biefstuk van een 
mindere kwaliteit kan gevaarlijk 
zijn voor de gezondheid 
Xk vind biefstuk over het 
algemeen goedkoop 
Xk vind biefstuk over bet alge­
meen moeilijk te bereiden 
eens eens cneens eens eens 
2 
2 
2 
3 
3 
3 
4 
4 
4 
5 
5 
5 
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- 7 -
»Kt 0820 1 CODE 1 KDLCM 
1 ijnrN pt Pr? pM,Tun? VTÏJTSS | 1 
1 MP-: NOTEER CE COCE VAN HET | 
1 viEES p-cuhsrig) . 1 
1 1 
1 1 
! 1 1 
1 ( 1 
1 1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 
8. 1 Vandaag laat ik u twee soorten vlees zien en proeven. | 
1 Al |et vlees vat in dit onderzoek aan de arde leant, zou u zo j 
j in de winkel kunnen aantreffen. Het gaat dus cm een willekeurig j 
I gekozen stuk vlees, dat van elk kwaliteitsniveau kan zijn. j 
I Mevrouw, nu laat ik u een | - Heimaal niet mee eens j 
j biefstuk zien, zoals u die ook j - Niet mee eens j 
j in de winkel kunt aantreffen. j - Niet zo mee eens j 
I Ik zou nu graag uw mening willen j * Niet mee eens/niet mee j 
j horen over de kwaliteit van deze j oneens j 
j biefstuk. Wilt u dat doen aan j - Enigszins mee eens j 
I de hand van dit kaartje. j - Mee eens j 
I Dus vindt u deze biefstuk van j - Helemaal mee eens j 
j goede kwaliteit? | j 
1 ABP-: TOCH KAART) | | 
1 1 1 
1 
1 
1 
1 
1 1 
2 1 
3 1 
1 
4 1 
5 1 
6 1 
7 1 
! 
1 
1 
9a) 
1 A»-! LEG DE KAARSJES IN WTSSETFNDE VOD3CRDE VOOR, ZOALS | 
1 AANGEGEVEN OP HET SCHEMA.) | 
j Mevrouw, u ziet hier een bief- | - Ja —> volgende prijs j 
j stuk. Zou u dit produkt met j - Neen —> vr. 9b j 
j een zekere regelmaat gaan kopen alsj j 
1 de prijs fl ... per 100 graan be- j j 
1 draagt? Dat is dus fl I j 
1 per kilo. I | 
1 1 1 
1 
1 
1 1 
[] 1 
1 
1 
1 
1 
1 
9b) 1 Waarcm niet? Vindt u het te duur | 
j of denkt u dat u voor deze prijs | 
j geen behoorlijke kwaliteit krijgt? j 
j ff»},: CE VRAGEN 9A EN 9B GEITEN I 
1 VOCJR ALLE 8 VERSCHILLENDE ERUZQJ) | 
1 1 
- Te duur | 
- Geen behoorlijke j 
kwaliteit | 
- Anders, ni. : j 
2 i 
1 
3 1 
4 1 
1 
1 
251 
Biefstuk 
1 IKLJS 1 
1 1 1 • • 
1 
Oll 
1 2 4 5 1 3 1 7 1 8 1 1 
1 1 1 1 1 
1 
021 
1 5 1 4 1 8 1 2 6 1 7 3 1 
1 1 1 • 
1 
031 
1 6 3 7 1 1 1 4 2 1 5 8 1 
1 1 1 1 1 
1 1 3 7 8 1 2 1 5 6 1 •1 4 1 
04t 1 1 1 1 1 
1 1 5 1 4 1 6 1 7 2 1 3 8 1 
051 1 1 1 1 1 
1 
061 
1 1 6 5 f 8 1 7 3 1 2 4 1 
1 ! 1 1 1 
1 1 8 5 7 1 2 1 Ç 3 1 4 1 1 
071 1 1 1 1 1 
1 
081 
1 6 1 1 3 1 5 8 1 4 7 1 
1 1 1 1 1 
1 
091 
1 1 3 2 1 7 1 8 4 1 5 6 1 
1 1 1 1 1 
1 I 4 8 6 1 1 1 2 7 1 3 5 1 
101 1 1 1 1 ~l 
1 1 7 4 3 1 5 1 1 8 1 2 6 1 
111 1 1 1 1 1 
1 
121 
1 3 5 6 1 4 1 8 1 1 7 2 1 
1 1 1 1 1 
1 
13 1 
1 7 8 3 1 5 1 X 4 * 1 € 2 1 
1 1 1 1 1 
1 
141 
1 8 7 3 1 4 1 3 1 1 6 5 1 
1 1 1 • 1 
1 
151 
1 2 6 8 1 7 1 4 5 1 1 3 1 
1 1 1 1 1 
1 2,00 2 ^25 _ 2,50 1 2,75 1 3 ,00 3.25 1 3,50 3,75 1 
*) Volgorde 
252 
0820 
XO. De leg u nu een aantal eigenschappen van vlees voor, zou u 
voor dit stuk vlees aan willen geven vat u van deze eigen­
schappen vindt? Wilt u uv mening geven door per eigenschap een 
cijfer ancirkelen dat u van toepassing vindt. Als u de 1 ancir*-
kelt, dan vil dat zeggen dat u het vlees b.v. lichtroze vindt, 
als u de 7 cncizkelt betelcent dat dat u het vlees donkerrood 
vindt. Ligt uv mening er ergens tussen inr dan cocirkelt u het 
cijfer dat het meest met vu mening overeehkcnst. 
fflMÓLi LEE CC RESPONDENT INVUIKffWULEER VRAAG 10 VOOR) 
(BMP.: CONTROLEER OF GEEN BEWERING VERGETEN IS. NEEM DAK HET 
FQBMUI2ER WEX3.) 
Vleessoort: Biefstuk 
a^t is uw mening over deze biefstuk? 
" Lichtrose 1 2 3 4 5 6 7 - Donkerrood | 
1 
*" Slechte kwaliteit 1 2 3 4 5 6 7 - Goede kwaliteit | « 
- Egaal van kleur 1 2 3 4 5 6 7 - Niet egaal van } 
kleur j 
" Niet vochtig 1 2 3 4 5 6 7 - Vochtig J 
1 
- Vers 1 2 3 4 5 6 7 - Niet vers | 
- Grote vetrancr— •• 
~ Veel vet in hèt vleta» 
—2 ? 
1 2— 4-
* -  6 -9— • - MëJjitó vetrand | 
- - wtAlnlg vet in | 
* Dun 1 2 3 4 5 6 7 - Dik 1 
- veel bót • 1 ? , R -?— • • - vfaJjily but J 
" Rcrnmelig uiterlijk 1 2 3 4 5 6 7 - Mooi uiterlijk | 
! 
" Fris 1 2 3 4 5 6 7 - Niet fris | 
253 
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HPt P92P POPE 
COCE VAN KEI VIZES NOTEREN: 
1 
"Wïd. 
lia Ik leg u na eenzelfde stuk vlees voor, torpid door onze kok. 
nao.: zjExs het bekkihk stok vlees VOOR aan resfcmcekt) . 
Xk zou u willen vragen cm dit vlees te proeven. Het is de 
bedoeling dat u het rustig opeet en daarbij goed kauwt. Proef 
nauwkeurig en aandachtig en neem rustig de tijd. Zk zou u 
willen vragen dit stuk vlees weer te beoordelen op een aantal 
eigenschappen. fHP.t LES RESPONDENT DMJLPCSMJIIER VAN VRAAG 
11 VOOR) 
Vleessoort: Biefstuk 
Wat is uw mening ever deze biefstuk? 
- Lichtbruin 1 2 3 5 6 7 - Donkerbruin | 
- Slechte kwaliteit 1 2 3 5 6 7 - Goede kwaliteit | 
- Ruikt lekker 1 2 3 5 6 7 - Ruikt niet J 
lekker | 
- Smaakt lekker 1 2 
• 
3 5 6 7 - Smaakt niet | 
lekVer ' 1 
- Mals 1 2 3 5 6 7 - Taai | 
- Goed snijdbaar 1 2 3 5 6 7 - Moeilijk | 
sniidbaar 1 
- Sappig 1 2 3 5 6 7 - Droog | 
- Stevig 1 2 3 5 6 7 - Niet stevig J 
- Veel pezen en zenen 1 2 3 5 6 7 - Weinig pezen en | 
zenen 1 
- vet 1 -> \ *v —- Magêt— I 
11b Wat vindt u nu alles bij elkaar 
genauen van de kwaliteit van 
van deze biefstuk? Dus vindt 
u deze biefstuk van goede 
kwaliteit? 
IM**: TDCN KAART) 
Helemaal niet mee eens 
Niet mee eens. 
Niet zo mee eens 
Niet mee, eens/niet mee 
oneens 
Enigszins mee eens 
Mee eens 
Helemaal mee eens 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
11C Mevrouw, wijkt de bereiding van 
dit stuk vlees af van de manier 
waarop u het normaal bereidt? 
Ja, sterk 
Ja, een beetje 
Neen 
1 
2 
3 
254 
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KB' 0820 OOCE KDICM 
Mevrouw, ix zou het m graag met u willen hebben over stoofvlees 
of wel sukadelaroen (BP.: vygBRSQCRT 
STDOFVUEES IE BEHANEEtZN VLEESSOORT (SUKMUAP) 
W 
flW).: KAART C CWEEHANDIGEN) 
Hoe vaak voedt in w huis-
houden een stootlap bij 
de warne maaltijd gebruikt. Wilt 
u dat aan de hand van deze kaart 
aangeven? 
Nooit Ia Sx Der iaar 
6 a llx per jaar 1 a 3x per mand 
lx per week 
2 a 3x per week 
4x per week of valeer 
1 
2 
3 
5 
6 
7 
8 
Ik lees u zo meteen een aantal uitspraken voor. 
Wilt u vooa: 1 van die uitspraken aangeven in hoeverre u het 
daar wel of niet mee eens bent? U kunt dat doen aan de hand van 
dit kaartje. nfflP.: ÏOCN KAART) 
Hele­
maal 
niet 
Niet 
nee 
Niet 
- 23c vind het moeilijk a in de 
winkel de kwaliteit van 
stootlappen .te beoordelen 
- Ik vind dat er grote kwaliteits­
verschillen tussen stoof-
lappen vocctenen in de winkel 
- Als Üc stootlappen toep, waarvan 
de kwaliteit blijkt tegen te vallen, 
dan zullen anderen (b.v. gezins­
leden) daar wel iets van zeggen 
- Het gebruik van stootlappen 
van een mildere kwaliteit kan 
gevaarlijk zijn voor de gezondheid 
- Ik vind stootlappen 
over het algemeen goedkoop 
- 33c vind stootlappen over 
het algemeen moeilijk te bereiden 
eens eens 
niet 
noch 
oneens 
Hele­
maal 
Hoe mee 
eens eens 
255 
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HR- 0820 POPE KDISji 
TOCN NU HET VTPT^ t 
NOIEER CE OOCE) 
T™ W FT TO?* 
Mevrouw, ru laat 13c u een 
stooflap zien, zoals u die ook 
in da wintel kunt aantreffen. 
Dus deze kan ook van elk kwali­
teitsniveau zijn. 
Sc zou nu graag uw mening villen 
haren over de kwaliteit van deze 
stooflap. Wilt u dat doen aan 
de hand van dit kaartje. 
Dus vindt u deze stooflap 
van goede kwaliteit? 
(mo.: 70CN XAAKT) 
- Helemaal niet nee eens 
- Niet nee eens 
- Niet zo nee eens 
- Niet nee eens/niet nee 
cneens 
- Biigszins nee eens 
- Mae eens 
- Helemaal nee eens 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
IBP.: LBS EE KAARTJES ZN WISSEIflCE VOLGORDE VDCR, ZOALS 
AANGEGEVEN OP HET SCHEMA.) 
Mevrouw, u ziet hier een 
stooflap. Zou u dit produkt net 
een zekere regelmaat gaan kepen als 
de prijs fl .per 500 gram 
bedraagt? Dat 'is dus fl. ... 
per kilo. 
- Ja —> volgende prijs | 1 
- Neen —> vr. 15b | [] 
Waaran niet? Vindt u het te duur 
of denkt u dat u voor deze prijs 
geen behoorlijke kwaliteit krijgt? 
/BP.i EE VRAGEN 15A EN 15B GELEDEN 
VDCR ALLE 8 VERSCHILLENDE 
HHJZEN) 
- Te duur 
- Geen behoorlijke 
kwaliteit 
- Anders, nl.: 
3 
4 
256 
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Stooflap 
1 FRUS 1 
1 1 1 1 1 
1 
1.1 
1 2 4 5 1 3 1 1 7 1 8 
1 1 1 1 1 
1 
2.1 
1 5 1 4 1 8 1 ? t 6 1 7 1 3 1 
1 1 1 • 1 
1 
3.1 
1 6 3 7 1 1 1 4 1 2 1 5 1 8 1 
1 1 1 1 1 
1 
4.1 
1 3 7 8 1 2 1 5 1 6 1 1 1 4 1 
1 1 1 1 1 
1 1 5 4 1 6 1 7 1 2 1 3 1 8 1 
5.1 1 1 1 1 1 
1 1 1 € 5 1 8 1 7 1 3 1 2 1 4 1 
«.J 1 1 1 1 1 
1 1 8 5 7 1 2 1 ß 1 3 1 4 1 1 1 
7.1 ! t 1 1 1 
1 1 6 2 1 1 3 1 5 1 8 1 4 1 7 1 
8.1 1 1 1 1 1 
1 1 1 3 2 1 7 1 8 ! 4 1 5 1 6 1 
9.1 1 1 1 ! 1 
1 1 4 8 6 1 1 1 Z 1 7 1 3 1 5 1 
10! 1 1 1 1 1 
1 1 7 4 3 1 5 1 1 1 8 1 2 1 6 1 
Ui 1 1 1 1 1 
1 1 3 5 6 1 4 1 8 1 1 1 7 1 2 1 
121 1 1 1 1 1 
1 1 7 8 3 1 5 1 1 1 4 1 6 1 2 1 
131 ! 1 1 I 1 
1 1 8 7 3 1 4 1 3 1 1 1 6 1 5 1 
14J 1 » 1 1 
1 1 2 6 8 1 7 1 4 1 5 1 1 I 3 f 
ISj t 1 1 
111 1 
1 6.25 7-00 7,75 1 8.50 1 9 110.00 110.75 IU.50 I 
*) Volgorde 
257 
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M- P93Q KDI£Ü 
___ IBS EE RESPONDENT BMJIPŒMJLIER 16 VOOR) 
De leg u nu een aantal eigenschappen van vlees vaar, zou u 
voor dit stuk vlees aan villen geven wat u van deze eigen­
schappen vindt? Wilt u uw mening geven door per eigenschap een 
cijfer omcirkelen dat u van toepassing vindt. Als u de 1 omcir­
kelt, dan wil dat zeggen dat u het vlees b.v. lichtroze vindt, 
als u de 7 oncirJoelt betekent dat dat u het vlees donkerrood 
vindt. Ligt uw mening er ergens tussen in, dan omcirkelt u het 
cijfer dat het meest met uw mening overeenkomst. 
Vleessoort: Stooflap 
Wat is uw mening over deze stooflap? 
- Lichtrose 1 2 3 5 6 7 - Donkerrood | 
1 
- Slechte kwaliteit 1 2 3 5 6 7 - Goede kwaliteit | 
1 
- Egaal van kleur 1 2 3 5 6 7 - Niet egaal van | 
kleur 1 
- Niet vochtig 1 2 3 5 6 7 - Vochtig 1 
1 
- Vers 1 2 3 5 6 7 - Niet vers | 
1 
- Grote vetrand 1 2 3 5 6 7 - Kleine vetrand | 
1 
- Veel vet in het vlees 1 2 3 5 6 7 - Weinig vet in | 
het vlees 1 
- Dun 1 2 3 5 6 7 - Dik 1 
1 
- Veel boe -2 5__ - wbliiig bot 1 
- Ramnelig uiterlijk 1 2 3 5 6 7 - Mooi uiterlijk: | 
1 
- Fris 1 2 3 5 6 7 - Niet fris | 
I fBP.: CXNEROLEER OF GEEN BEWERING VERGETEN IS. NEEM DAN HEI 
I FORMULIER WEG.) 
258 
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» CODE 
OOCE VAN HET VLEES NOTEREZ: 
I I 
1 
KPiry 
17a 
IAAT VOOR HET EROEVEN EE RESPONDENT EERST EEN SICK 
KATER NEMEN EN EEN CRACKER ETEN. 
De .leg u tu eenzelfde stuk vlees voor, bereid door onze tok. rap-: les HET w-mkiifr! STOK VLEES VOCR AAN KESFONEENT). 
Sc zou li willen vragen cm dit vlees te proeven. Het is de 
bedoeling dat u bet rustig opeet en daarbij goed kauwt. Proef 
nauwkeurig en aandachtig en neem rustig de tijd. Sc zou u 
villen vragen dit stuk vlees weer te beoordelen op een aantal 
eigenschappen. LEG RESPCNEENT INVÜLfCfRMüLEER 17 VOCR) 
Invulfontulier: 17 
"sessoortï Stooflap 
is uw mening ever deze stooflap? 
- Lichtbruin 1 2 3 5 6 7 - Donkerbruin | 
- Slechte kwaliteit 1 2 3 5 6 7 - Goede kwaliteit | 
- Ruikt lekker « 
1 2 3 5 6 7 - Ruikt niet | 
lekker 1 
~ Smaakt lekker 1 2 3 5 6 7 • Smaakt niet | 
lekker | 
- Mals 1 2 3 5 6 7 - Taai 1 
~ Goed snijdbaar 1 2 3 5 6 7 - Moeilijk 1 
srri-irthasT 1 
- Sappig 1 2 3 5 6 7 - Droog | 
- Stevig 1 2 3 5 6 7 - Niet stevig | 
- Veel pezen en zenen 1 2 3 5 6 7 - Weinig pezen en j 
zenen 1 
- Vet 1 2 3 5 6 7 - Mager | 
17b wat vindt u nu alles bij elkaar 
gencraen van de kwaliteit van deze 
stooflap? Dus vindt u deze 
stooflap van goede kwaliteit? 
fHP-: TOCH KAART) 
Helemaal niet nee eens 
Niet nee eens 
Niet zo mee eens 
Niet mee eens/niet mee 
oneens 
Enigszins mee eens 
Mee eens 
Helemaal 1"°*» eens 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
17c Mevrouw, wijkt de bereiding van 
dit stuk vlees af van de manier 
waarep u het normaal bereidt? 
Ja, sterk 
Ja, een beetje 
Neen 
1 
2 
3 
259 
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HRt 
BELANGRIJK! Als u in tijdnood zit kunt u vraag 18 geheel of 
telijk laten vervallen, vraag 19 t/m vr. 29 stelt u altlidl 
IMVUUJEN - GESTAPT MET VAKKQBVIEES 
- GESTART MET KJNEWIEES 
- GESTAST MET KTFHV1EES 
- GESTAKT MET VIS 
COCE 
1 
2 
3 
4 
18. Zou u op deze lijst aan willen geven in hoeverre u de genoemde 
eigenschappen van toepassing vindt op achtereenvolgens varkens­
vlees in het algeneen, rundvlees in het algemeen, kip in het 
algemeen en vis in het algemeen? 
fHO-: OVERHANDIG EB KESFCtŒXHT DE INVÜIFCFMJIZEREK 18 JSÏ VOOR 
EEN EN IN WISSELENDE VQD3CREE) 
Invul fonruUer: ISA 
Vleessoort: Varkensvlees 
Wat is uw mening over varkensvlees in het algemeen? 
© 
- Is niet lekker 1 2 3 5 - Is lekker | 
- Is ongezond 1 2 3 5 - Is gezond | 
- Heeft een korte 1 
bereidinostild 
2 3 5 - Heeft een lange | 
bereidJnersfcüd 1 
- is goedkoop ' 1 2 3 5 — Is duur I 
- Bevat geen hormonen 1 2 3 5 - Bevat hormanen | 
- Taai 1 2 3 5 - Is mals 1 
- Past bij weinig gerechten 1 2 3 5 - ïfest bij veel —_ | 
Gerechten | 
- is gemakkelijk te bereiden 1 2 3 5 - Is moeilijk te | 
bereiden 1 
- Is voedzaam 1 2 3 5 - Ia niet vnerfwam | 
- Is geschikt voor feeste- 1 
lijke gelegenheden 
2 3 5 - Is niet geschikt | 
voor feestelijke | 
œlecreriheden 1 
- is ongeschikt voor in 1 
het weekend 
2 3 5 - Is geschikt voor | 
in het weekend 1 
- is over het algemeen van 1 
van ooede kwaliteit 
2 3 5 - Is over het algemeen | 
van slechte kwaliteit 
-Vet 1 2 3 5 - Mager | 
- Natuurlijk 1 2 3 5 - Onnatuurlijk | 
- Bevat geen kleurstoffen 1 2 3 5 - Bevat kleurstoffen | 
- Sappig 1 2 3 5 - Droog | 
260 
MU. 0820 1 OOCE 1 KDICM 
Invul fonf»iH»T-ï IftB 
Sleessoortî Rundvlees 
Wat is uw mening over rundvlees in het algemeen? 
©! 
1 
1 
1 
* Is niet lekker 1 
év 
2 3 4 5 - Is lekker | 
f 
" Is cngezcnd 1 2 3 4 5 - Is gezond | 
1 
- Heeft een korte 1 
fc^ r^ i^ nerstild 
2 3 4 5 - Heeft een lange | 
bereidinosfcild 1 
- Is goedkoop 1 2 3 4 5 - Is duur 1 
1 
- Bevat geen horxncnen 1 2 3 4 5 - Bevat hörnernen | 
1 
- Taai 1 2 3 4 5 - Is mals { 
- Past bij weinig gerechten 1 2 3 4 5 - Bast bij veel | 
œrechten | 
- Zs gemakkelijk te bereiden 1 2 3 4 5 - Is moeilijk te | j MSlcxUS 1 1 
- Zs voedzaam 1 2 3 4 5 - Is niet voedzaam | 
1 
- Is geschikt voor feeste- 1 
lijka gelegenheden 
2 • 3 4 5 - Is niet geschikt | . voor feestelijke j 
oeleoenheden l 
- Is ongeschikt voor in 1 
het weekend 
2 3 4 5 - Is geschikt voor | 
in het weekend 1 
- Is over het algemeen van 1 
van ooede kwaliteit 
2 3 4 5 - Is over het algemeen | 
van slechte kwaliteit 
- Vet 1 2 3 4 5 - Hager | 
1 
- Natuurlijk 1 2 3 4 5 - Onnatuurlijk | 
1 
• Bevat geen kleurstoffen 1 2 3 4 5 - Bevat kleurstoffen | 
1 
- Sappig 1 2 3 4 5 - Droog | 
- .. 1 
261 
- 18 -
HR, 9929 
Invulfcamilierî 18C 
Vleessoort: Kimevlees 
Wat is vu mening over kippevlees in het algemeen? 
- is niet lékker 1 2 3 5 - Is lékker | 
1 
- Is «gezond 1 2 3 5 - is gezcnd | 
1 
- Heeft een karte 1 
bereidinastiid 
2 3 5 - Heeft een lange | 
bereidinastiid 1 
- Is goedkoop 1 2 3 5 - Is duur 1 
1 
- Bevat geen hormonen 1 2 3 5 - Bevat hormanen | 
1 
- Taai 1 2 3 5 » Is nais 1 
1 
- Past bij weinig gerechten 1 2 3 5 - Past bij veel | Gerechten l 
• Is gemakkelijk te bereiden 1 2 3 5 - Is moeilijk te | 
bereiden I 
- Is voedzaam 1 2 3 5 - Is niet voed/aam | 
1 
- Is geschikt voor feest®- 1 
lijke gelegenheden 
2 3 5 - Is niet geschikt | 
voor feestelijke j 
aeleaerihAdfiri | 
- is ongeschikt voor in 1 
hst weekend 
2 3 5 - Is geschikt voor | 
in het weekend 1 
- Is over het algeaneen van 1 
van ooede kwaliteit 
2 3 5 - Is ever het algemeen | 
van slechte kwaliteit 
-Vet 1 2 3 5 - Mager | 
1 
- Hatuurlijk 1 2 3 5 - Onnatuurlijk | 
1 
- Bevat geen kleurstoffen 1 2 3 5 - Bevat kleurstoffen | 
1 
- Sappig 1 2 3 5 - Droog 1 
1 
I CQCE jeitf © 
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InvyifsoyLLs:: ISD 
Sleessoort: vis 
Nat is uw mening over vis in het algeneen? 
~ Is niet lekker 1 2 3 4 5 
L 
- Is lekker | 
- Is ongezond 1 2 3 4 5 - Is gezond | 
1 
- Heeft een korte 1 
- hf»Y*>i^ incrstHd 
2 3 4 5 - Beeft een lange | 
bereidinostHd 1 
*> Zs goedkoop 1 2 3 4 5 - Is duur 1 
1 
~ Bevat geen hnrrncnen 1 2 3 4 5 - Bevat hantonen | 
1 
- Taai 1 2 3 4 5 - Is mals 1 
1 
~ Bast bij «einig gerechten 1 2 3 4 5 - Past bij veel | 
QeTBcntfin 1 
*• Is gemakkelijk te bereiden 1 2 3 4 5 - Is moeilijk te | 
bereiden 1 
* Is voedzaam 1 2 3 5 - Is niet voedzaam | 
1 
- Is geschikt voor feeste- 1 
lijke gelegenheden 
2 3 4 5 - IS niet geschikt | 
voor feestelijke | 
oeleo^ rthiari«^  1 
- Is ongeschikt voor in 1 
het weekend 
2 3 4 5 - Is geschikt voor | 
in het weckend 1 
- Is over het algemeen van 1 
- van aoede kwaliteit 
2 3 4 5 * Is over het algemeen | 
van slechte kwaliteit 
• Vet 1 2 3 4 5 - Kager | 
1 
• Natuurlijk 1 2 3 4 5 - Onnatuurlijk | 
1 
* Bevat geen kleurstoffen 1 2 3 4 5 - Bevat kleurstoffen J 
1 
• Safpig 1 2 3 4 5 - Droog | 
1 
I CT? PPI4M © 
263 
- 20 -
SocAo-eocnanische kenmerken SQffi &• 
19. 
20. 
21. 
22. 
Graag vil De van u veten hoe de huishouding waartoe u Udmurt is 
samengesteld naar aantal personen, geslacht cn leeftijd, uzelf 
infaecpïepes^ . 
(ma.: Tot het huishouden behoren dus alle perscnen die in huise­
lijk verkeer net elkaar samenwonen, d.v.z. teminste 4 daoen 
per veék net elkaar samenleven. 
Antwoorden «cirkelen in onderstaand schema. 
Wie zorgt er bij u thuis meestal voor het huishouden? Dmitubb 
bedoel i3c dingen als eten keken, boodschappen doen cn huishoude­
lijk werk. 
OncirJcel »t« huisvrouw) 
Welke persoon levert de grootste bijdrage in het inkomen van deze 
huishouding? 
(HP.: Qicirkal als hoofdkostwinner) 
Wie doet bij u thuis meestal de inkopen van vlees? fHP.: Omcirkel als inkoper/inkoopster in onderstaand schema) 
1 
Geslacht 
Vfraaq 1? IVfraag 20 I Vpaag Z\ 
jfelL 
I Exacte I I Hoofd-
j leeftijd I Huisvrouw | kostwinner 
Vfroiwlta jarenl | is; 
Vyaag Z2J. 
Inkoopster 
vlees 
js» 
Huishouding bestaat 
- ondervraagde y»1 ^  
- Persoon 2 
- Persoon 3 
- Persoon 4 
- Persoon 5 
- Persoon 6 
- Persoon 7 
- Persoon 8 
- Persoon 9 
- Persoon 10 
I 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
22a) fEHD.ï NOTEREN ZCNDER VRAGEN) 
01 
02 
03 
04 
05 
06 
07 
08 
09 
10 
01 
02 
03 
04 
05 
06 
07 
08 
09 
10 
01 
02 
03 
04 
05 
06 
07 
08 
09 
10 
- Gezinsgrootte 
fBP.t INDIEN 7 OF MEER 
7 OMCIRKELEN 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
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Socio oer«v^^cy#vi Tprumiir Vffn COCE 1 KDUCK 
1 ISfii* samenstelling van hat huishouden. 1 
1 Slechts §g} cods cncirkelen.) 1 
22b 1 - Het huishcudaygezin bestaat uit: 1 1 
1 flHO-î 3 mogelijldieden, dus of a, 1 1 
1 of b, of c) 1 j 1 
1 a) Alleenstaande 
1 
1 
1 
| - 34 jaar of jenger 01 1 . a * -
I j - 35 jaar of ouder 02 1 
1 b) Echtpaar of gemeenschap van 2 of 
1 
1 Leeftiid huisvrruw: 1 1 
j neer personal uitsluitend van 1 - 34 jaar of jonger 03 1 
1 18 jaar of ouder. (Thuiswonend) I - 35 jaar of ouder 04 1 
j fmo.t dus er lumen cjeen perscnen 1 1 
j van 17 jaar of jonger zijn) I 1 1 
1 c) Gezin net thuiswonende kinderen 1 Leeftiid kinderen: 
1 
1 
j van 0 t/m 17 jaar. 
1 
1 - Uitsluitend 0 t/m 5 jaar 05 1 
I - Uitsluitend 6 t/a 12 jaar 06 j 
1 - Uitsluitend 13 t/m 17 jr. 07 1 
1 j - Van 0 t/m 5 jaar IE 1 
1 I 6 t/m 12 jaar 08 1 
1 1 - Van 0 t/a 5 jaar 1 
1 j 13 t/m 17 jaar • 09 1 
1 I - Van 6 t/m 12 jaar Hf 1 
1 j 13 t/m 17 jaar 10 1 
1 j - Van 0 t/m 5 jaar Hf 1 
1 1 6 t/m 12 jaar £N 11 1 
1 
1 
j 13 Vla 17 jaar 
1 
1 
1 
22c" j Zijn er ook thuiswonende kinderen 1 - Ja 1 1 
1 van 18 jaar of ouder? j - Neen 
1 
2 1 
1 
23T* 1 J@n*r Kaart opleiding overhandigen) 1 - IA 1 1 
j Runt u aan de band van deze kaart 1 - IB 2 1 
1 zeggen, wat uw hoogst genoten 1 - H A  3 1 
j schoolopleiding is? 1 - MB 4 I 
1 1 - HA 5 1 
1 1 - HB 6 1 
1 - HW 7 1 
1 I - Weet niet/wil niet zeggen 8 1 
1 
247 1 Heeft u die opleiding wel of niet 1 - Wel voltooid 1 1 
j voltooid of bent u er neg mee j - Niet voltooid 2 1 
1 bezig? I - Nog mee bezig 
1 
3 1 
1 
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- 22 -
Snelo-«**7Tv™fa'?tW toTTffiken I POPE I 
25. I Heeft u naast uw huishouden «en | - Ja I 1 I 
I betaalde of onbetaald« werkkring j - Méén ——> vr. 2? I 2 | 
buitenshuis? I | | 
26. I Runt u dan aan de hand van deze j - Kinder dan 12 uur j 1 
I kaart zeggen hoeveel uur per week j - Van 12 t/m 19 uur j 2 
I u gemiddeld buitenshuis werkt? j - van 20 t/m 31 uur | 3 
I SÉSZ Overhandig kaart) j - van 32 t/m 39 uur j 4 
I - 40 uur of neer 5 
(HO.; De vragen 27 t/m 29 stellen over de hoofdkostwinner. 
Bij een weduwe of gescfeelden vrouw zender eigen beroep, 
stelt u de vragen over de gewezen hoofdkostwinner.) 
27. j iHSLt: Geef kaart opleidingen) | - IA j 1 
I Zoudt u aan de hand van deze kaart | - ZB | 2 
j kunnen zeggen vat de hoogst j - MA. j 3 
I genoten schoolopleiding van de j - MB | 4 
j hoofdkostwinner is? j - HA. j 5 
I I  - H B  I 6  
I I - HM I 7 
I I — Weet niet/wil niet zeggen j 8 
28. j Heeft hij/zij deze opleiding vel j - Wel voltooid ~~| i 
j of niet met een dlplcma voltooid j - Niet voltooid | 2 
I of is hij/zij er nog mee bezigt j - Mee bezig j «3 
29. j Nog een belangrijke vraag en wal | - A j 01 
j over uw intomen. Xk kan u j - B | 02 
j verzekeren dat dit natuurlijk j - C | 03 
I strikt geheim blijft. Kaar voor j - D | 04 
j de vetenschappelijkelijke j - E | 05 
I verwerking van dit onderzoek j | 
I is het een belangrijke vraag. j - F | 06 
I Op deze kaart staan enige | - G I 07 
j irikaaensgroepen. Het gaat hier an j - H I 08 
j uw netto gezinsinkomen, dus us j - I | 09 
j aftrek van belastingen e.d. j - J I 10 
I Kinderbijslag, sociale uit- j I 
I keringen, AOW en pensioen gelden j - K | n 
j ook als inkomen, u hoeft alleen | - L I 12 
I maar de letter te noemen van de j - H | 13 
j groep waartoe uw internen beheert? j - Geen eigen internen | 14 
j j - Weet niet j 15 
j j - Wil niet zeggen | is 
266 
Bijlage 5.1. 
Hoof dcoaponentenanalyse op Intercorrelatleaatrix van de produkteigen-
schappen onderscheiden aan rauwe aagere varkenslappen. 
De hoofdcomponentenanalyse leverde 3 factoren op, die tezamen 61,4% van 
de variantie in de oorspronkelijke produkteigenschappen, onderscheiden 
aan rauwe magere varkenslappen verklaren. De resultaten (na Varimax-
rotatie^)) staan vermeld in onderstaande tabel. Correlaties >_ 0,40 zijn 
onderstreept. Naarmate een produkteigenschap sterker (positief of 
negatief) correleert met een factor is die produkteigenschap voor de 
betreffende factor belangrijker. Voor de labels van de produkteigen­
schappen wordt de lezer verwezen naar de hoofdtekst. 
Tabel 1. Correlaties tussen de produkteigenschappen en de factoren. 
Produkteigenschap Factor 1 Factor 2 Factor 3 
kleurintensiteit -0,55 0,04 0,46 
kleurschakering 0,75 0,01 0,02 
vochtigheid -0,30 0,13 0,61 
versheid 0,79 -0,21 0,10 
grootte van de vetrand 0,13 0,81 -0,03 
hoeveelheid vet in vlees 0,02 0,82 -0,05 
dikte 0,12 -0,29 0,82 
uiterlijk 0,61 0,49 -0,07 
frisheid 0,74 -0,06 0,11 
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Bijlage 5.2. 
Hoofdconponentenanalyse op intercorrelatiematrix van dm produkteigen-
schappen onderscheiden aan bereide magere varkenslappen. 
De hoofdcomponentenanalyse leverde 3 factoren op, die tezamen 65,0% van 
de variantie in de oorspronkelijke produkteigenschappen, onderscheiden 
aan bereide magere varkenslappen verklaren. De resultaten (na Varimax-
rotatie^)) staan vermeld in onderstaande tabel. Correlaties >_ 0,40 zijn 
onderstreept. Naarmate een produkteigenschap sterker (positief of 
negatief) correleert met een factor is die produkteigenschap voor de 
betreffende factor belangrijker. Voor de labels van de produkteigen­
schappen wordt de lezer verwezen naar de hoofdtekst. 
Tabel 2. Correlaties tussen de produkteigenschappen en de factoren. 
Produkteigenschap Factor 1 Factor 2 Factor 3 
kleur -0,04 -0,05 -0,87 
geur 0,43 0,39 0,54 
smaak 0,63 0,31 0,37 
malsheid 0,86 0,15 0,00_ 
snijdbaarheid 0,77 0,18 0,20 
sappigheid 0,81 0,14 -0,08 
stevigheid 0,56 0,03 0,24 
hoeveelheid pezen/zenen 0,31 0,70 0,01 
vetheid 0,02 0,89 0,05 
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Bijlage 5.3. 
Resultaten van de Gabor Granger aethode voor aagere varkens lappen, 
uitgesplitst naar redenen voor niet kopen (jp192j ln percentages). 
reden -voor niet kopen 
geen 
Prijs Koopt Koopt te duur goede overige 
500 gram wel niet kwaliteit redenen 
fl 4,50 66 34 6 23 5 
fl 5,00 75 25 5 15 5 
fl 5,50 77 23 8 10 5 
fl 6,00 66 34 22 7 5 
fl 6,50 58 42 31 6 5 
fl 7,00 38 62 52 4 5 
fl 7,50 28 72 63 4 5 
fl 8,00 15 85 77 4 5 
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Bijlage 5.4 
Regressieanalyse van kwaliteitsniveau en een aantal consmentenkarak-
teristieken op de hoogste acceptabele prijs van aagere varkenslappen. 
De volgende variabelen zijn opgenomen in de regressie-analyse ter 
verklaring van de hoogste prijs die consumenten nog acceptabel vinden 
voor magere varkenslappen: 
1) het kwaliteitsniveau 
2) de kwaliteitsoriëntatiescore van de respondent 
3) de waargenomen risico-score van de respondent 
4) de leeftijd van de respondent 
5) de grootte van het gezin van de respondent 
6) de gebruiksfrequentie van magere varkenslappen 
7) het al of niet hebben van een werkkring buitenshuis van de respondent 
De consumentenkarakteristieken gebruiksfrequentie en werkkring buitens­
huis zijn gehercodeerd tot dummy variabelen: 
-mate van gebruik: heavy-users versus light-users 
-werkkring : wél een werkkring buitenshuis versus gèên werkkring 
buitenshuis. 
De regressie-analyses zijn uitgevoerd met een significantieniveau van 
p»0,10 onder de restrictie dat het kwaliteitsniveau altijd in de 
regressie-vergelijking is opgenomen. Bij de regressie-analyses is 
uitgegaan van de volgende hypothesen: 
-naarmate de kwaliteit beter is, is de bereidheid om meer te betalen 
groter. 
-sterker kwaliteitsgeoriënteerden vertonen een grotere bereidheid meer te 
betalen 
-naarmate het gezin groter is, is de bereidheid om per 500 gram meer te 
betalen kleiner. 
Deze drie variabelen zijn eenzijdig getoetst bij een onbetrouwbaarheid 
van 10%. De overige karakteristieken zijn tweezijdig getoetst (bij 
p»0,20), omdat hiervoor geen duidelijke hypothese gesteld kon worden. De 
resultaten van de regressieanalyse zijn weergegeven in de tabel op de 
volgende pagina. 
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Tabel. Resultaten regressie-analyse op de hoogst nog acceptabele prijs 
voor magere varkenslappen met het kwaliteitsniveau en een aantal 
consumentenkarakteristieken als verklarende variabelen. 
Verklarende variabele beta p 
Kwaliteitsniveau 0,0419 0,2927 
Leeftijd respondent -0,1461 0,0583 
Kwaliteitsoriëntatie-score 0,1058 0,0853 
R-0,179 
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Bijlage 6.1. 
Hoofdcomponentenanalyse op intercorrelatiematrlx van de produkteigen-
schappen onderscheiden aan rauwe rlbkarbonade. 
De hoofdcomponentenanalyse leverde 3 factoren op, die tezamen 56,5% van 
de variantie in de oorspronkelijke produkteigenschappen, onderscheiden 
aan rauwe rlbkarbonade verklaren. De resultaten (na Varimax-rotatie^)) 
staan vermeld ln onderstaande tabel. Correlaties 0,40 zijn 
onderstreept. Naarmate een produkteigenschap sterker (positief of 
negatief) correleert met een factor is die produkteigenschap voor de 
betreffende factor belangrijker. Voor de labels van de produkteigen­
schappen wordt de lezer verwezen naar de hoofdtekst. 
Tabel 1. Correlaties tussen de produkteigenschappen en de factoren. 
Produkteigenschap Factor 1 Factor 2 Factor 3 
kleurintensiteit -0,11 -0,42 0,44 
kleurschakering -0,24 0 r68 -0,24 
vochtigheid 0,08 -0,56 -0,20 
versheid 0,14 0,74 -0,06 
grootte van de vetrand 0 p 79 0,08 0,10 
hoeveelheid vet in vlees 0,84 0,13 -0,01 ~ 
dikte 0,26 -0,14 0,77 
hoeveelheid bot 0,33 -0,09 -0,68 
uiterlijk 0,72 0,19 -0,28 
frisheid 0,14 0,69 -0,16 
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Bijlage 6.2. 
Hoofdcomponentenanalyse op Intercorrelatieaatrix van de produkteigen-
schappen onderschelden aan bereide ribkarbonade. 
De hoofdcomponentenanalyse leverde 3 factoren op, die tezamen 62,8% van 
de nariantie in de oorspronkelijke produkteigenschappen, onderscheiden 
aan bereide ribkarbonade verklaren. De resultaten (na Varimax-rotatie2)) 
staan vermeld in onderstaande tabel. Correlaties >_ 0,40 zijn 
onderstreept. Naarmate een produkteigenschap sterker (positief of 
negatief) correleert met een factor is die produkteigenschap voor de 
betreffende factor belangrijker. Voor de labels van de produkteigen­
schappen wordt de lezer verwezen naar de hoofdtekst. 
Tabel 2. Correlaties tussen de produkteigenschappen en de factoren. 
Produkteigenschap Factor 1 Factor 2 Factor 3 
kleur 0,36 -0,64 0,01 
geur 0,33 0,68 0,00 
smaak 0,77 0,23 0,12 
malsheid 0,86 -0,03 0,11 
snijdbaarheid 0,79 0,05 0,07 
sappigheid 0,72 0,16 -0,17 
stevigheid 0,30 0,70 0,08 
hoeveelheid pezen/zenen 0,02 0,08 ° r 8 1  
vetheid 0,06 -0,03 0,82 
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Bijlage 6.3. 
Resultaten van de Gabor Granger aethode voor rlbkarbonade, uitgesplitst 
naar redenen voor niet kopen (u-192; In percentages). 
Prijs 
500 gram 
Koopt 
wel 
Koopt 
niet 
reden voor niet kopen 
geen 
te duur goede overige 
kwaliteit redenen 
fl 3,75 61 39 8 26 4 
fl 4,25 70 30 6 19 4 
fl 4,75 74 26 5 17 4 
fl 5,25 74 26 12 9 4 
fl 5,75 71 29 18 6 4 
fl 6,25 57 43 36 3 4 
fl 6,75 51 49 43 2 4 
fl 7,25 31 69 63 2 4 
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Bijlage 6.A. 
Regressieanalyse van kwaliteitsniveau en een aantal consumentenkarak-
teristieken op de hoogste acceptabele prijs van ribkarbonade. 
Dezelfde variabelen als voor magere varkenslappen zijn opgenomen in de 
JÉ' 
regressie-analyse ter verklaring van de hoogste prijs die consumenten nog 
acceptabel vinden voor ribkarbonade. Voor de keuze en codering van de 
variabelen wordt de lezer verwezen naar bijlage 5.4. 
De resultaten van de regressieanalyse zijn weergegeven in onderstaande 
tabel. 
Tabel. Resultaten regressie-analyse op de hoogst nog acceptabele prijs 
voor ribkarbonade met het kwaliteitsniveau en een aantal 
consumentenkarakteristieken als verklarende variabelen. 
Verklarende variabele beta p 
Kwaliteitsniveau 0,2354 0,0017 
Kwaliteitsoriëntatie-score 0,1329 0,0732 
R-0,285 
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Bijlage 7.1. 
Hoofdcomponentenanalyse op Intercorrelatiematrix van de produkteigen­
schappen onderschelden aan rauwe stooflappen (sukadelappen). 
De hoofdcomponentenanalyse leverde 3 factoren op, die tezamen 60,9% van 
de variantie in de oorspronkelijke produkteigenschappen, onderscheiden 
aan rauwe stooflappen (sukadelappen) verklaren. De resultaten (na 
Varimax-rotatie^)) staan vermeld in onderstaande tabel. Correlaties >_ 
0,40 zijn onderstreept. Naarmate een produkteigenschap sterker (positief 
of negatief) correleert met een factor is die produkteigenschap voor de 
betreffende factor belangrijker. Voor de labels van de produkteigen­
schappen wordt de lezer verwezen naar de hoofdtekst. 
Tabel 1. Correlaties tussen de produkteigenschappen en de factoren. 
Produkteigenschap Factor 1 Factor 2 Factor 3 
kleurintensiteit -0,16 0?43 0f 58 
kleurschakering 0,68 0,03 -0,23 
vochtigheid -0,08 -0,13 0,59 
versheid 0,86 0,06 -0,06 
grootte van de vetrand 0,04 0,84 -0,08 
hoeveelheid vet in vlees 0,17 0,87 -0,06 
dikte 0,03 -0,03 0f 74 
uiterlijk 0,55 0,46 0,22 
frisheid 0,84 0,06 -0,00 
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Bijlage 7.2. 
Hoof de oap on entenanalyse op Intercorrelatieaatrlx van de produkteigen-
schappen onderscheiden aan bereide stooflappen (sukadelappen). 
De hoofdcomponentenanalyse leverde 3 factoren op, die tezamen 62,4% van 
de variantie in de oorspronkelijke produkteigenschappen, onderscheiden 
aan ^bereide stooflappen (sukadelappen) verklaren. De resultaten (na 
Varimax-rotatie^)) staan vermeld in onderstaande tabel. Correlaties >_ 
0,40 zijn onderstreept. Naarmate een produkteigenschap sterker (positief 
of negatief) correleert met een factor is die produkteigenschap voor de 
betreffende factor belangrijker. Voor de labels van de produkteigen­
schappen wordt de lezer verwezen naar de hoofdtekst. 
Tabel 2. Correlaties tussen de produkteigenschappen en de factoren. 
Produkteigenschap Factor 1 Factor 2 Factor 3 
kleur 0,01 0,04 0,85 
geur 0,68 0,20 0,18 
smaak 0,83 0,17 -0,14 
malsheid 0,81 0,03 -0,12 
snijdbaarheid 0,80 0,04 -0,11 
sappigheid 0,70 0,00 -0,23 
stevigheid 0,22 0,12 -0,49 
hoeveelheid pezen/zenen 0,20 0,80 -0,12 
vetheid 0,00 0,85 0,23 
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Bijlage 7.3. 
Resultaten van de Gabor Granger aethode voor stooflappen (sukadelappen), 
uitgesplitst naar redenen voor niet kopen (n?*192; in percentages). 
reden voor niet kopen 
Prijs 
500 gram 
Koopt 
wel 
Koopt 
niet 
te duur 
geen 
goede 
kwaliteit 
overige 
redenen 
fl 6,25 71 29 4 20 5 
fl 7,00 64 36 16 16 5 
fl 7,75 55 45 28 14 4 
fl 8,50 36 64 49 11 4 
fl 9,25 23 77 63 10 4 
fl 10,00 18 82 68 11 4 
fl 10,75 9 81 76 11 4 
fl 11,50 4 96 81 11 4 
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Bijlage 7.4 
Regressieanalyse van kwaliteitsniveau en een aantal consuaentenkarak-
teristieken op de hoogste acceptabele prijs van s too flappen (stikade-
lappen). 
Dezelfde variabelen als voor magere varkenslappen zijn opgenomen in de 
regressie-analyse ter verklaring van de hoogste prijs die consumenten nog 
acceptabel vinden voor stoof lappen (sukadelappen). Voor de keuze en 
codering van de variabelen wordt de lezer verwezen naar bijlage 5.4. 
De resultaten van de regressie-analyse zijn weergegeven in onderstaande 
tabel. 
Tabel. Resultaten regressie-analyse op de hoogst nog acceptabele prijs 
voor stooflappen (sukadelappen) met het kwaliteitsniveau en een 
aantal consumentenkarakteristieken als verklarende variabelen. 
Verklarende variabele beta p 
Kwaliteitsniveau 0,1069 0,0392 
Gebruiksfrequentie stooflappen 0,1392 0,0878 
R-0,175 
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Bijlage 8.1. 
Hoofdcoaponentenanalyse op intercorrelatieaatrix van de produkteigen-
schappen onderscheiden aan rauwe biefstuk. 
De hoofdcomponentenanalyse leverde 2 factoren op, die tezamen 49,6% van 
de variantie in de oorspronkelijke produkteigenschappen, onderscheiden 
aan rauwe biefstuk verklaren. De resultaten (na Varimax-rotatie^)) staan 
vermeld in onderstaande tabel. Correlaties >_ 0,40 zijn onderstreept. 
Naarmate een produkteigenschap sterker (positief of negatief) correleert 
met een factor is die produkteigenschap voor de betreffende factor 
belangrijker. Voor de labels van de produkteigenschappen wordt de lezer 
verwezen naar de hoofdtekst. 
Tabel 1. Correlaties tussen de produkteigenschappen en de factoren. 
Produkteigenschap Factor 1 Factor 2 
kleurintensiteit 0,16 0,73 
kleurschakering 0,30 -0,55 
vochtigheid -0,10 0,57 
versheid 0,74 -0,27 
dikte -0,29 0,48 
uiterlijk 0,78 0,15 
frisheid 0,74 -0,29 
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Bijlage 8.2. 
Hoofdcoaponentenanalyse op intercorrelatieaatrlx van de produkteigen-
schappen onderscheiden aan bereide biefstuk. 
De hoofdcomponentenanalyse leverde 3 factoren op, die tezamen 65,4% van 
de variantie in de oorspronkelijke produkteigenschappen, onderscheiden 
aan bereide biefstuk verklaren. De resultaten (na Varimax-rotatie^)) 
staan vermeld in onder s taande tabel. Correlaties >_ 0,40 zijn 
onderstreept. Naarmate een produkteigenschap sterker (positief of 
negatief) correleert met een factor is die produkteigenschap voor de 
betreffende factor belangrijker. Voor de labels van de produkteigen­
schappen wordt de lezer verwezen naar de hoofdtekst. 
Tabel 2. Correlaties tussen de produkteigenschappen en de factoren. 
Produkteigenschap Factor 1 Factor 2 Factor 3 
kleur 0,11 0,11 0,89 
geur -0,00 0,80 0,23 
smaak 0,30 0,75 -0,09 
malsheid 0,77 0,27 -0,13 
sni jdbaarheid 0,78 0,27 -0,08 
sappigheid 0,26 0,69 -0,17 
stevigheid 0,23 0,43 -0,50 
hoeveelheid pezen/zenen 0,79 0,02 0,16 
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Bijlage 8.3. 
Resultaten van de Gabor Granger aethode voor biefstuk, uitgesplitst naar 
redenen voor niet kopen (n>192; in percentages). 
reden voor niet kopen 
geen 
Prijs Koopt Koopt te duur goede overige 
100 gram wel niet kwaliteit redenen 
fl 2,00 66 34 5 27 2 
fl 2,25 63 37 11 23 3 
fl 2,50 66 34 15 17 3 
fl 2,75 56 44 26 16 2 
fl 3,00 47 53 40 12 2 
fl 3,25 37 63 49 13 2 
fl 3,50 28 72 59 12 2 
fl 3,75 17 83 69 12 2 
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Bijlage 8.4. 
Regressieanalyse van kwaliteitsniveau en een aantal consuaentenkarak-
terlstleken op de hoogste acceptabele prijs van biefstuk. 
Dezjlfde variabelen als voor magere varkenslappen zijn opgenomen in de 
regressie-analyse ter verklaring van de hoogste prijs die consumenten nog 
acceptabel vinden voor biefstuk. Voor de keuze en de codering van de 
variabelen wordt de lezer verwezen naar bijlage 5.4. 
De resultaten van de regressieanalyse zijn weergegeven in onderstaande 
tabel. 
Tabel. Resultaten regressie-analyse op de hoogst nog acceptabele prijs 
voor biefstuk met het kwaliteitsniveau en een aantal consumenten-
karakteristieken als verklarende variabelen 
Verklarende variabele beta P 
Kwaliteitsniveau 
Gebruiksfrequentie biefstuk 
Kwaliteitsoriëntatie-score 
0,1902 
0,2493 
0,1553 
0,0056 
0,0010 
0,0196 
R-0,371 
283 
Bijlage 9.1 
Factoranalyse uitgevoerd op de intercorrelatieaatriz van de fysisch-
chealsche parameters, bepaald aan varkensvlees. 
In de factoranalyse zijn niet opgenomen de fysisch-chemische eigenschap­
pen textuur (voor magere varkenslappen wordt voor deze specificatie geen 
spreiding gevonden), opmerking bij visuele beoordeling (niet voor alle 
monsters is een score voor opmerking toegekend) en pH-range (voor ribkar-
bonade zijn geen scores op deze grootheid voorhanden). 
De factoranalyse op basis van de overige eigenschappen leverde 5 factoren 
op dit tezamen 75,6% van de variantie verklaren. De resultaten (na vari-
max-rotatie) staan vermeld in onderstaande tabel (volgende pagina). 
Correlaties >_0,40 zijn onderstreept. 
Op dezelfde matrix is ook een niet-orthogonale rotatie uitgevoerd 
(oblique-rotatie). De resultaten en met name de interpretatie ervan 
verschillen niet noemenswaardig met de resultaten na varimax-rotatie. Uit 
de oblique rotatie blijkt dat factor 3 (visuele beoordeling kleur) 
enigszins gecorreleerd is met de factoren 1 (gerelateerd aan kleur) en 2 
(gerelateerd aan vocht). De correlaties bedragen respectievelijk 0,38 en 
0,35. Voorts zijn ook de factoren 4 (kookverlies en scheurweerstand) en 2 
(gerelateerd aan vocht) zwak gecorreleerd (correlatie 0,29). 
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Tabel. Correlaties tussen de parameters en de factoren. 
Parameter Factor 1 Factor 2 Factor 3 Factor 4 Factor 5 
pH-gemiddeld -0,71 -0,28 -0,20 -0,29 -0,20 
Vocht (visueel) 0,23 0t80 0,16 0,12 -0,02 
Kleur, (visueel) 0,22 0,21 0,86 0,07 -0,16 
Rubriek (visueel) 0,25 0,68 0,54 0,11 -0,05 
Japanse kleurset -0,75 -0,36 -0,46 -0,03 0,04 
Range Japanse set -0,79 -0,19 0,08 0,05 0,12 
Hunter-L* 0,86 0,32 0,33 -0,00 0,16 
Hunter-a* -0,88 -0,18 -0,24 0,20 -0,06 
Hunter-b* 0,52 0,42 0,34 0,24 0,28 
Marmering 0,02 -0,11 0,00 -0,05 0,49 
Filtreerpapier (mg) 0,28 0,91 0,08 0,06 0,05 
Filtreerpapierscore 0,11 0,91 0,06 0,14 0,01 
Intramusculair vet -0,11 0,24 -0,15 0,05 0,63 
Dripverlies 0,41 0,76 0,16 0,17 0,07 
Kookverlies 0,03 0,22 0,08 0,82 -0,00 
Scheurweerstand 0,65 0,12 0,01 0,48 -0,20 
Scheurweer. (bereid) 0,80 0,13 0,07 0,18 -0,20 
Cumulatief perc. 
verklaarde var. 47,5 59,6 65,6 71,3 75,6 
Benoeming van de onderscheiden factoren: 
1. metingen voornamelijk gerelateerd aan kleur en scheurweerstand 
2. metingen voornamelijk gerelateerd aan vocht 
3. visuele beoordeling van kleur 
4. kookverlies en scheurweerstand 
5. zichtbaar vet 
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Bijlage 9.2. 
De relaties tussen fysisch-chemische produktspecificaties en de consumen­
tenbeoordeling zijn in eerste fase onderzocht middels correlatie-analyse. 
Hierbij zijn de 'normale' (Pearson) correlatiecoëfficiënten (zie para­
graaf 4.4) gerapporteerd die significant zijn bij een vooraf gespecifi­
ceerde onbetrouwbaarheid van 5% *). Voor deze coëfficiënten is gekozen 
omdat (1) de meeste fysisch-chemische parameters en alle consumentenoor­
delen op interval niveau gemeten zijn, (2) dit de resultaten beter 
vergelijkbaar maakt met de voorgaande hoofdstukken en (3) deze correla­
tiecoëfficiënten robuust zijn en blijken te leiden tot dezelfde 
conclusies als op basis van non-parametrische correlatieanalyses 
getrokken zouden worden. 
De correlatiecoëefficiënten zijn berekend op basis van de 192 
respondenten en niet op basis van de 48 karkassen^). Hieraan liggen een 
aantal overwegingen ten grondslag. Ten eerste zijn op deze wijze de 
resultaten beter vergelijkbaar met de resultaten uit de vorige hoofd­
stukken, ten tweede is het aantal waarnemingen groter, hetgeen de resul­
taten betrouwbaarder maakt en ten derde liggen de verkregen resultaten zo 
dicht mogelijk bij het individuele consumentengedrag. Deze methode heeft 
wel tot gevolg dat de absolute hoogte van de correlatie-coëfficiëenten 
negatief beïnvloed wordt. 
Tabel Significante correlaties tussen de kwaliteitsattributen van magere 
varkenslappen en de fysisch-chemische parameters van het vlees 
(n-192; p-0,05; tweezijdig) 
Kwaliteitsattribuut Fysisch-chemische parameter r 
Smaak 
(niet lekker/lekker) 
Marmering 
[range: 1-2] 
-0,17 
Malsheid 
(niet mals/mals) 
Scheurweerstand (bereid) 
[range: 14,1-51,7] 
-0,26 
Sappigheid 
(droog/sappig) 
Rubriek visueel 
[range: 2-4] 
-0,16 
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Tabel vervolg 
Kwaliteitsattribuut Fysisch-chemische parameter 
Hoeveelheid pezen/zenen 
(veel/weinig) 
Japanse kleurset (gemiddeld) -0,28 
[range:3,00-5,50] 
Helderheid (Hunter-L*) 0,25 
[range:36,24-49,44] 
Geelheid (Hunter-b*) 0,21 
[range:10,52-14,92] 
Dripverlies 0,19 
[range: 1,39- 3,49] 
pH-gemiddeld -0,19 
[range: 5,54- 6,98] 
Kookverlies 0,17 
[range:20,72-35,28] 
Waterbinding:mg opgenomen vocht 0,17 
[range: 9-58 ] 
Snijdbaarheid 
(moeilijk/goed) 
Geur 
(niet lekker/lekker) 
Vetheid 
(vet/mager) 
Stevigheid 
(niet stevig/stevig) 
Marmering 
[range: 1-2] 
-0,21 
Kleur 
(lichtbruin/donkerbruin) 
Roodheid (Hunter-a*) 
[range: 8,82-12,75] 
Marmering 
[range: 1-2 ] 
Helderheid (Hunter-L*) 
[range: 36,24-49,44] 
-0,28 
0,17 
0,17 
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Bijlage 9.3. 
Tabel Significante correlaties tussen de kwaliteitsindicatoren van magere 
varkenslappen en de fysiscb-cheaische parameters van het vlees 
(»»192; p4,05; tweezijdig). 
Kwaliteitsindicator Fysisch-chemische parameter 
Uiterlijk 
(rommelig/mooi) 
pH-range 
[range: 0,01-1,01] 
-0,20 
Versheid 
(niet vers/vers) 
pH-range 
[range:0,01-1,01] 
Dripverlies 
[range: 1,39-3,49] 
Japanse kleurset 
[range: 3,00-5,50] 
Kookverlies 
[range:20,72-35,28] 
Range Japanse kleurset 
[range: 0,00-3,00] 
-0,19 
0,17 
-0,16 
0,16 
-0,15 
Frisheid 
(niet fris/fris) 
Dripverlies 0,19 
[range: 1,39-3,49] 
pH (gemiddeld) -0,17 
[range: 5,54-6,98] 
Kookverlies 0,15 
[range:20,72-35,28] 
Waterbinding:filtreerpapierscore 0,14 
[range: 0,0-2,0] 
Kleurschakering 
(niet egaal/egaal) 
pH-range 
[range: 0,01-1,01] 
Kookverlies 
[range:20,72-35,28] 
pH (gemiddeld) 
[range: 5,54-6,98] 
-0,21 
0,16 
-0,16 
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Tabel vervolg 
Kwaliteitsindicator Fysisch-chemische parameter r 
Grootte van de vetrand Scheurweerstand -0,14 
(groot/klein) [range: 18,0-47,8] 
Kleurintensiteit pH (gemiddeld) 0,24 
(licht rose/donkerrood) [range: 5,54-6,98] 
Kookverlies -0,22 
[range:20,72-35,28] 
Scheurweerstand -0,18 
[range: 18,0-47,8] 
Hoeveelheid vet in vlees 
(veel/weinig) 
Vochtigheid pH-range 0,15 
(niet vochtig/vochtig) [range: 0,01-1,01] 
Roodheid (Hunter-a*) -0,14 
[range: 8,82-12,75] 
Dikte Waterbinding:mg opgenomen vocht -0,14 
(dun/dik) [range: 9-58] 
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Bijlage 9.4. 
Tabel Significante correlaties tussen de kvallteitsattributen van ribkar-
bonade en de fysiscb-chemiscbe parameters van het vlees 
(n-192; p-0,05; tweezijdig). 
Kwaliteitsattribuut Fysisch-chemische parameter 
Malsheid 
(taai/mals) 
Scheurweerstand -0,23 
[range: 29,6-57,7] 
Scheurweerstand bereide vlees -0,22 
[range: 28,8-64,9] 
Kookverlies -0,19 
[range: 16,78-33,33] 
Smaak 
(niet lekker/lekker) 
pH-gemiddeld 
[range: 5,36-6,36] 
Japanse kleurset 
[range: 1,00-5,00] 
0,15 
0,14 
Snijdbaarheid 
(moeilijk/goed) 
Scheurweerstand 
[range: 29,6-57,5] 
Kookverlies 
[range: 16,78-33,33] 
-0,17 
-0,15 
Sappigheid 
(droog/sappig) 
Scheurweerstand bereide vlees -0,21 
[range: 28,8-64,9] 
pH-gemiddeld 0,19 
[range: 5,36-6,36] 
Japanse kleurset 0,15 
[range: 1,00-5,00] 
Vetheid 
(vet/mager) 
Stevigheid 
(niet stevig/stevig) 
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Tabel vervolg 
Kwaliteitsattribuut Fysisch-chemische parameter r 
Hoeveelheid pezen en zenen 
(veel/weinig) 
s • 
Kleur 
(lichtbruin/donkerbruin) 
Geur Kleur visueel -0,15 
(niet lekker/lekker) [range: 0 -3 ] 
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Bijlage 9.5. 
Tabel Significante correlaties tuasen de kwa1iteitsiadicatoren van 
ribkarbonade en de fysisch-chea:lsche parameters van het vlees 
(n-192; p-0,0S; t:veezijdig). 
Kwaliteitsindicator 
Uiterlijk 
(rommelig/mooi) 
Fysisch chemische parameter 
pH-gemiddeld 
[range: 5,36-6,36) 
Geelheid (Hunter-b*) 
[range: 11,28-15,99) 
Kookverlies 
[range: 16,78-33,33) 
Hoeveelheid vet in vlees Marmering 
(veel/weinig) [range: 1- 2] 
Grootte van de vetrand Marmering 
(groot/klein) [range: 1- 2) 
Kookverlies 
[range: 16,78-33,33] 
Rubriek visueel 
[range: 2- 5] 
Kleurschakering 
(niet egaal/egaal) 
Kleurintensiteit Japanse kleurset 
(lichtrose/donkerrood) [range: 1,00-5,00) 
Versheid 
(niet vers/vers) 
Frisheid 
(niet fris/fris) 
Hoeveelheid bot 
(veel/weinig) 
Marmering 
[range: 1-2) 
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r 
-0,17 
0,16 
0,16 
-0,15 
-0,21 
0,20 
0,18 
0,14 
-0,15 
Tabel vervolg 
Kwaliteitsindicator Fysisch chemische parameter 
Vochtigheid Scheurweerstand (bereid) 
(niet vochtig/vochtig) [range: 28,8-64,9] 
Dikte 
(dun/dik) 
Intramusculair vet 
[range: 0,51-3,06] 
pH-gemiddeld 
[range: 5,36-6,36] 
Geelheid (Hunter-b*) 
[range: 11,28-15,99] 
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r 
-0,33 
-0,20 
0,19 
0,15 
Bijlage 10.1. 
Factoranalyse uitgevoerd op de Intercorrelatieaatrlz van de fysisch-
chealsche parameters, bepaald aan rundvlees. 
In de factoranalyse zijn niet opgenomen de fysisch-chemlsche eigenschap­
pen textuur (binnen de rundvleessoorten wordt voor deze parameter geen 
spreiding gevonden), opmerking bij visuele beoordeling (slechts twee 
monsters komen in aanmerking voor een opmerking, beide gerelateerd aan 
meerkleurigheid), pH-range (deze grootheid is voor biefstuk niet van 
toepassing) en de range van de scores op de Japanse kleurset (deze groot­
heid bleek bij eerste analyse geen substantiële bijdrage te leveren aan 
de verkregen oplossing). 
De factoranalyse op basis van de overige eigenschappen leverde 3 factoren 
op dit tezamen 70,5% van de variantie verklaren. De resultaten (na vari-
max-rotatie) staan vermeld in de tabel (volgende pagina). Correlaties 
>_0,40 zijn onderstreept. 
Uit de verkregen factorladingen komt niet een structuur naar voren die op 
het eerste oog duidelijk is. Een aantal fysisch-chemische parameters 
hangen met meer dan êèn factor samen. De oblique rotatie, die ook op deze 
set is uitgevoerd, vertoont een soortgelijke oplossing. De zwakke onder­
liggende structuur, die aan de fysisch-chemische parameters kan worden 
onderscheiden (zie volgende pagina), kan gekenmerkt worden als: 
1. Metingen gerelateerd aan vocht en scheurweerstand. De hoogste ladingen 
op deze factor worden gevonden voor scheurweerstand, sarcomeerlengte, 
kookverlies, filtreerpapierscore en filtreerpapiermethode. 
2. Metingen gerelateerd aan kleur. De hoogste ladingen op deze factor 
worden gevonden voor: Hunter-b*, Hunter-L*, Japanse kleurset en 
Hunter-a*. 
3. Metingen gerelateerd aan zichtbaar vet. De hoogste ladingen worden 
gevonden voor: rubriek (visueel), marmering en intramusculair vet. 
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Tabel. Correlaties tussen de parameters en de factoren. 
Parameter Factor 1 Factor 2 Factor 3 
pH-gemiddeld -0,37 -0,52 -0,41 
Vocljt (visueel) 0,54 0f47 0,52 
Kleur (visueel) -0,05 0,52 0,39 
Rubriek (visueel) 0,39 0,57 0,62 
Japanse kleurset -0,39 -0f7l -0,05 
Hunter-L* 0,08 0,85 -0,10 
Hunter-a* 0,34 °t68 0,06 
Hunter-b* 0,32 0,93 -0,02 
Marmering -0,24 0,15 -0,55 
Filtreerpapier (mg) 0,75 0,54 0,18 
Filtreerpapierscore 0,75 0,54 0,22 
Intramusculair vet -0,59 0,04 -0,55 
Dripverlies 0,74 0,60 0,09 
Kookverlies 0,75 0,31 0,29 
Scheurweerstand 0,81 0,13 0,22 
Scheurweer. (bereid) 0,66 0,13 0,22 
Sarcomeerlengte -0,79 -0,25 -0,13 
Cumulatief perc. 
verkl. variantie 54,4 65,8 70,5 
Benoeming van de onderscheiden factoren: 
1. metingen gerelateerd aan vocht en scheurweerstand 
2. metingen gerelateerd aan kleur 
3. metingen gerelateerd aan zichtbaar vet 
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Bijlage 10.2. 
De relaties tussen fysisch-chemische produktspeclflcaties en de consumen­
tenbeoordeling zijn in eerste fase onderzocht middels correlatie-analyse. 
Hierbij zijn de 'normale' (Pearson) correlatiecoëfficiënten (zie para­
graaf 4.4) gerapporteerd die significant zijn bij een vooraf gespecifi­
ceerde onbetrouwbaarheid van 5% ^). Voor deze coëfficiënten is gekozen 
omdat (1) de meeste fysisch-chemische parameters en alle consumentenoor­
delen op Interval niveau gemeten zijn, (2) dit de resultaten beter 
vergelijkbaar maakt met de voorgaande hoofdstukken en (3) deze correla­
tiecoëfficiënten robuust zijn en blijken te leiden tot dezelfde 
conclusies als op basis van non-parametrische correlatieanalyses 
getrokken zouden worden. 
De correlatiecoëefficiënten zijn berekend op basis van de 192 
respondenten en niet op basis van de 48 karkassen^). Hieraan liggen een 
aantal overwegingen ten grondslag. Ten eerste zijn op deze wijze de 
resultaten beter vergelijkbaar met de resultaten uit de vorige hoofd­
stukken, ten tweede is het aantal waarnemingen groter, hetgeen de resul­
taten betrouwbaarder maakt en ten derde liggen de verkregen resultaten zo 
dicht mogelijk bij het individuele consumentengedrag. Deze methode heeft 
wel tot gevolg dat de absolute hoogte van de correlatie-coëfficiëenten 
negatief beïnvloed wordt. 
Tabel Significante correlaties tossen de kwaliteitsattributen van stoof— 
lappen (sukadelappen) en de fysisch-chemische parameters van het 
vlees (n~192; p-0,05; tweezijdig). 
Kwaliteitsattribuut Fysisch-chemische parameter r 
Smaak 
(niet lekker/lekker) 
Malsheid 
(taai/mals) 
Sarcomeerlengte 
[range: 1,76-2,70] 
0,26 
Marmering 
[range: 1 - 3 ] 
-0,20 
Range pH-scores 
[range: 0,00-0,59] 
-0,15 
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Tabel vervolg 
Kwallteltsattribuut Fysisch-chemische parameter 
Sappigheid 
(droog/sappig) 
Hoeveelheid pezen en zenen 
(veel/welnlg) 
Waterbinding (mg opgenomen vocht) -0,15 
lrange: 9 -37 ] 
Range pH-scores 
[range: 0,00-0,59] 
Sarcomeerlengte 
[range: 1,76-2,70] 
pH-gemlddeld 
[range: 5,57-6,17] 
-0,16 
0,16 
-0,16 
Snljdbaarheld 
(moeilijk/goed) 
Sarcomeerlengte 
[range: 1,76-2,70] 
Range pH-scores 
[range: 0,00-0,59] 
Marmering 
[range: 1 - 3 ] 
0,26 
-0,17 
-0,16 
Vetheid 
(vet/mager) 
Geur 
(niet lekker/lekker) 
Stevigheid 
(niet stevig/stevig) 
Kleur 
(lichtbruin/donkerbruin) 
Scheurweerstand 
[range: 31,1- 51,4] 
Intramusculair vet 
[range:1,29-11,32] 
Roodheid (Hunter-a*) 
[range:14,27-18,73] 
Rubriek (visueel) 
[range: 1 - 4 ] 
Vocht (visueel) 
[range: 0 - 2 ] 
pH-gemiddeld 
[range: 5,57-6,17] 
Range Japanse kleurset 
[range: 0,00-4,00] 
Kleur (visueel) 
[range: 0 - 1 ] 
-0,15 
-0,20 
0,17 
0,23 
0,18 
-0,18 
0,15 
0,15 
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Bijlage 10.3. 
Tabel Significante correlaties tussen de kwaliteitsindicatoren van Btoof-
lappen (sokadelappen) en de fysisch-chemische parameters van het 
•lees (n-192; p-0,05; tweezijdig). 
Kwaliteitsindicator Fysisch-chemische parameter 
Uiterlijk 
(rommelig/mooi) 
pH-gemiddeld 
[range: 5,57-6,17] 
Intramusculair vet 
[range: 1,29-11,32] 
Roodheid (Hunter-a*) 
[range: 14,27-18,73] 
-0,21 
-0,18 
0,15 
Hoeveelheid vet in vlees 
(veel/weinig) 
Intramusculair vet 
[range: 1,29-11,32] 
Helderheid (Hunter-L*) 
[range: 31,99-41,13] 
-0,20 
-0,20 
Frisheid 
(niet fris/fris) 
Japanse kleurset 
[range: 0,00-4,00] 
-0,17 
Versheid 
(niet vers/vers) 
Japanse kleurset 
[range: 0,00-4,00] 
-0,21 
Kleurschakering 
(niet egaal/egaal) 
Japanse kleurset 
[range: 0,00-4,00] 
Dripverlies 
[range: 0,86-1,96] 
-0,18 
0,17 
Grootte van de vetrand 
(groot/klein) 
Sarcomeerlengte 
[range: 1,76-2,70] 
0,18 
Kleurintensiteit 
(licht rose/donkerrood) 
Helderheid (Hunter-L*) 
[range: 31,99-41,13] 
Geelheid (Hunter-b*) 
[range:11,28-15,66] 
Japanse kleurset 
[range: 0,00-4,00 ] 
-0,20 
-0,20 
0,19 
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Tabel vervolg 
Kwaliteitsindicator Fysisch-chemische parameter r 
Vochtigheid 
(niet vochtig/vochtig) 
Dikt« Dripverlies -0,21 
(dun/dik) [range: 0,86-1,96] 
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Bijlage 10.A. 
Tabel Significante correlaties tossen de kwallteltsattributen van bief­
stuk en de fysisch-cheaische parameters van het vlees (n-192; 
p-0,05; tweezijdig). 
Kwaliteitsattribuut 
Malsheid 
(taai/mals) 
Fysisch-chemische parameter 
Scheurweerstand (bereid) 
[range: 14,7-67,0] 
Dripverlies 
[range: 1,48-5,32] 
-0,23 
0,16 
Snijdbaarheid 
(moeilijk/goed) 
Geelheid (Hunter-b*) 
[range: 7,75-19,34] 
Helderheid (Hunter-L*) 
[range: 26,58-44,66] 
Dripverlies 
[range: 1,48-5,32] 
Roodheid (Hunter-a*) 
[range: 12,49-19,61] 
Vocht visueel 
[range: 1 - 2 ] 
0,22 
0,22 
0,21 
0,16 
0,15 
Smaak 
(niet lekker/lekker) 
Scheurweerstand bereide vlees 
[range: 14,7-67,0] 
-0,16 
Hoeveelheid pezen en zenen 
(veel/weinig) 
Sappigheid 
(droog/sappig) 
Scheurweerstand (bereid) 
[range: 14,7-67,0 ] 
-0,20 
Geur 
(niet lekker/lekker) 
Range Japanse kleurset 
[range: 0,00-3,00] 
-0,14 
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Tabel vervolg 
Kwaliteitsattribuut Fysisch-chemische parameter r 
Kleur Intramusculair vet -0,17 
(lichtbruin/donkerbruin) [range: 0,78-3,94] 
Roodheid (Hunter-a*) -0,15 
[range:12,49-19,61] 
Stevigheid 
(niet stevig/stevig) 
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Bijlage 10.5. 
Tabel Significante correlaties tussen de kwaliteitsindicatoren van bief­
stuk en de fysisch-cheaisclie parameters van het vlees (n-192; 
p-0,05; tweezijdig). 
Kwaliteitsindicator Fysisch chemische parameter 
Uiterlijk 
(rommelig/mooi) 
Intramusculair vet 
[range: 0,78- 3,94] 
-0,28 
Frisheid 
(niet fris/fris) 
Dripverlies 
[range: 1,48- 5,32] 
0,15 
Versheid 
(niet vers/vers) 
Intramusculair vet 
[range: 0,78-3,94] 
-0,18 
Kleurschakering 
(niet egaal/egaal) 
Kleurintensiteit Helderheid (Hunter-L*) 
(lichtrose/donkerrood) [range:26,58-44,66] 
Geelheid (Hunter—b*) 
[range: 7,75-19,34] 
Dripverlies 
[range: 1,48- 5,32] 
Range Japanse kleurset 
[range: 0,00- 3,00] 
Japanse kleurset 
[range: 2,00- 6,00] 
-0,32 
-0,21 
-0,18 
0,17 
0,16 
Vochtigheid Dripverlies 
(niet vochtig/vochtig) [range: 1,48-5,32] 
-0,17 
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Tabel vervolg 
Kwaliteitsindicator Fysisch chemische parameter r 
Dikte Kookverlies -0,18 
(dun/dik) [range:26,28-37,06] 
Dripverlies -0,16 
« [range: 1,46- 5,32] 
Helderheid (Hunter-L*) -0,15 
[range: 26,58-44,66] 
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Bijlage 11.1. 
Bedrijfschap Slagersbedrijf 
2288 EW Rijswijk (ZH), 
Diepenhorstlaan 3 
Tel. 070 - 906802 
ENQUETE VLEESBEREIDING EN -KENNIS. 
Onderwerp: De bereidingswijze van vlees en de* kennis over vlees 
bij de consument. 
0 15 tot 20 jaar 
0 20 tot 25 jaar 
0 25 tot 30 jaar 
0 30 tot 35 jaar 
0 35 tot 40 jaar 
0 40 tot 45 jaar 
0 45 tot 50 jaar 
0 50 tot 55 jaar 
0 55 tot 60 jaar 
0 60 tot 65 jaar 
0 65 jaar en ouder 
Geslacht respondent: 0 man 
0 vrouw 
Instructies voor de geinterviewde: 
- De vragen rustig doorlezen. 
- Duur + 15 minuten. 
- Steekproef 10000 geenquëteerden 
schriftelijke enquête 
- gij een aantal vragen zijn meerdere antwoorden mogelijk 
Aèj 
Vragenlijst; 
Aan de bereiding van vlees zoals u dat eet bij de warme maaltijd 
zijn een aantal punten te onderscheiden: 
1. de manier waarop u het bereidt 
2. hoe lang u het bereidt 
3. bij welke temperatuur u het bereidt 
4. waarin u het bereidt 
5. wat voor kruiden en specerijen u toevoegt 
Voor 2 vleessoorten zouden we u willen vragen aan te geven hoe 
u gewoonlijk deze vleessoorten klaarmaakt. Voor elk van de 5 
punten geven we een aantal antwoordmogelijkheden, maar als u 
het op een andere manier doet, wilt u dat dan ook aangeven. 
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